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REVUE DE VITICULTURE 


LA PYRALE 
SES MOEURS ET SON TRAITEMENT 


(Avec planche en couleur.) 








Description et biologie.— La Pyrale ( 7ortriz pilleriana),qui est pour la vigne un 
ennemi des plus redoutables, appartient a l’ordre des Lépidoptéres et a la famille 
des Tordeuses. 

A l'état parfait, la Pyrale est un petit papillon de couleur jaunatre; les ailes, 
au nombre de quatre, sont, au repos, pliées en forme de toit. Le corps a de 
10415 millimétres de longueur et les ailes, déployées, ont de 20 & 25 milli- 
métres d’enyergure. Les ailes antérieures, qui ont parfois des reflets dorés, 
possédent, prés de leur base, surtout chez les males, trois bandes transversales 
brunes. Les ailes postérieures sont petites et grises. Les papillons apparaissent 
en juillet et aout, s'accouplent et pondent. La yie du papillon, qui ne mange pas 
d'ailleurs, ne se prolonge guére au dela de vingt A vingt-cing jours. C’est le 
soir au coucher du soleil et le matin au crépuscule que l'on voit surtout les 
papillons se déplacer. Leur vol est court; ils ne franchissent pas plus de 10 mé- 
tres et se contentent généralement d'aller d’une souche 4 l'autre. Le vent et 
le soleil paralysent leurs mouvements. Les ceufs sont déposés a la face supé- 
rieure des feuilles en plaques, par rangées se recouvrant comme les tuiles d’un 
loit; la ponte s'effectue rapidement, en 10 minutes au plus, et le nombre d’ceufs 
pondus par chaque femelle est de 60 en moyenne. Ces cufs, d'abord d'un vert 
tendre, deviennent jaunes et puis bruns; leur diamétre est de 1 millimétre. Au 
bout d'une douzaine de jours ces ceufs éclosent, donnent naissance a de petites 
larves. Ces larves ayant a peine de 142 millimétres de longueur ne mangent pas; 
elles se dispersent sur les feuilles et se laissent tomber, en se suspendant a un 
fil qu'elles sécrétent, sur le tronc des souches ow elles cherchent un abri. C'est 
généralement sous les écorces des bras et sur les parties coudées qu’elles se 
logent de préférence. Les tuleurs et les piquets, s'ils présentent des fissures, 
sont choisis aussi par les chenilles, La larve, une fois dans sa retraite, file un 
étroit fourreau de soie de 3 44 millimétres de longueur oi elle se bloltit. C’est 
la qu'elle passe I'hiver. Rien ne la dérange dans son sommeil léthargique. Sa 
vie est pour ainsi dire suspendue. 

Au printemps, lorsque la température s'éléve et que la vigne débourre, les 
larves quiltent leur retraite el gagnent les jeunes bourgeons, C'est vers la fin du 
mois d’avril qu’a lieu le réveil de la Pyrale. Mais ce réveil est plus ou moins 
hatif selon que les chaleurs du printemps sont plus ou moins précoces. C’est & ce 
moment que commencent les vrais dégats causés par la Pyrale. Cette larve, 
d'abord trés petite, grandit rapidement jusqu’a atteindre une longueur de 2a 
3 centimétres. La couleur de son corps est verdatre et sa téte est noire. Son 
agilité est extréme; c’est un. véritable petit serpent qui se déplace avec la plus 
grande rapidité. Elle ne tarde pas & quitter l’extrémité des rameaux, ou elle 
s‘était dirigée en sortant de sa retraite, pour descendre sur les grandes feuilles 


203137 


6 B. CHAUZIT. — LA PYRALE 


et parcourir le jeune sarment. Quand elle a trouvé un endroit favorable, elle 
dresse satente en jelant autour d’elle des fils nombreux qui Jui permetient 
d'englober ainsi, dans sa demeure, des feuilles et des raisins. Lorsque les vivres 
commencent a manquer, elle change de place et construit un nouveau fourreau. 
La chenille de la Pyrale préfere les feuilles aux grappes; mais, quand les feuilles 
font défaut, les grappes sont coupées. 

La larve de la Pyrale, pendant son existence, qui est de quarante a cinquante 
jours, subit quatre mues au changement de peau et, au moment de la mue, qui dure 
& peine vingt-quatre heures, l'insecte reste immobile et est, par suite, inoffensif. 
Arrive ensuite le moment ow la chenille, étant, adulte, se transforme en chry- 
salide, Cette phase s’effectue dans le dernier fourreau construit par l'insecte ou 
dans un fourreau abandonné ou méme de préférence dans un nid établi dans les 
feuilles séches. Cette chrysalide est d’abord verdatre, puis brune; sa longueur 
varie de 1 cenlimétre a1 centimétre 1/2. Quinze jours aprés sa formation, la 
chrysalide donne naissance a |’insecte parfait, au papillon. Tel est le cycle de la 

- Pyrale. 

Traitements. — Les moyens de lutte que l’on emploie contre la Pyrale sont 
nombreux. Ces moyens sont de deux ordres: les uns permettent d'agir directe- 
ment sur l’insecte et les autres peuvent étre considérés comme préventifs. 

Traitements directs. — Parmi les procédés de lutte directs, curalifs, que l'on 
peut employer au moment méme ou les dégals sont acraindre, nous citerons 
l'ébourgeonnement, le pincement, \a cueillette des chenilles, \étuvage dété et Vemploi, 
sur des souches en pleine végétalion, de liguides ou de produits gazeuxr et insecti- 
cides. 

Mais ces moyens n’ont qu'une valeur relative et ce n'est pas sur eux qu'il faul 
compter pour se débarrasser complétement de l’ennemi, 

Traitements préventifs. — Parmi ces traitements, nous cilerons : l'enlevement 
des fourreauz contenant les chrysalides, le papillonnage, la cueilletle des pontes, 
Vécorgage, les badigeonnages insecticides, le clochage et \'ébouillantage ou échau- 
dage. 

Nous ne parlerons avec délail que du clochage et de l'échaudage, qui sont les 
seules méthodes ayant donné jusqu’a ce jour des résultals pratiques importants. 

L’enlévement des fourreaux, lorsque l’insecte a terminé sa vie larvaire, peut 
rendre des services. C’est de l’échenillage que l'on fait. 

Le papillonnage est infiniment supérieur a |’enlévement des nids de chrysa- 
lides. I] consisle dans la capture des papillons. Le procédé, comme principe tout 
au moins, n’est pas nouveau. Mais ce n'est guére que depuis peu d'années qu'il 
a une tendance 4 se généraliser. 

La cueillette des ponles au mois de juillet, aprés l‘apparition des papillons, 
peut aussi étre tentée. Avec un peu de pratique, on finit par trouver assez faci- 
lement les plaques d'ceufs, qui sont disposées sur la face supérieure des feuilles. 

L'écorcage, c’est-a-dire l’enlévement des écorces, pendant la période hiver- 
nale, devrait donner des résultats. On dérange ainsi les insectes dont les abris 
sont supprimés. 

Le badigeonnage des souches avec des liquides ou des pales insecticides a été 
tenté et i] semble que l'on soit a la veille de trouver dans cette voie un reméde 
efficace. : 

Clochage. — Le clochage ou sulfurisation a pour but de placer les laryes de la 
Pyrale, pendant un certain temps, dans une atmosphére d’acide sulfureux. 
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A cet effet, on recouvre les souches de cloches en zinc, d’une capacité 
variable avec la dimension des ceps, dans l’intérieur desquelles on fait brdler 
du soufre. L’opération n’offre rien de compliqué. Un ouvrier aidé d’un enfant 
suffi pour maneuvrer une batlerie de 20 4 25 cloches. Chaque cloche, dont le 
prix varie de 10 4 12 francs, reste sur la souche pendant 10 minutes environ. 
Les cloches étant placées sur la méme ligne, l’ouvrier fait briler successivement 
le. soufre dans chacune d’elles et, toutes les 10 minutes, il recommence la 
manceuvre. Il traite ainsi 20 souches en 10 minutes, ou 120 a I’heure. 
L’opération, on le voit, est assez rapide et assez commode. Un personnel 
réduit suffit. On peut avoir du reste, pour aller vite, plusieurs batteries 
de cloches. On brdle dans les cloches soit du soufre en poudre, que l'on dispose 
dans un petit vase, soit des méches soufrées; on pourrait se servir aussi d’acide 
sulfureux liquide. La quantilé de soufre dépensé varie avec la dimension des 
cloches ; elle n’excéde guére 25 & 30 grammes par souche. Le prix de revient 
du clochage n'est pas supérieur 4 40 francs par hectare, soit 15 francs de soufre 
et 25 francs de frais de main-d’ceuvre ou d’amortissement des cloches. 

La sulfurisation donne des résultats certains. On l’emploie, d'ailleurs, depuis 
plus de vingt ans, dans le Midi, principalement dans la région des sables, avec 
un succés & peu prés complet. Mais, pour pouvoir utiliser le clochage et obtenir 
de ce traitement un grand effet utile, il faut réunir certaines conditions et se 
conformer 4 des régles fixes. Ainsi, la terre doil étre séche quand on opére; 
avec un sol mouillé, l’acide sulfureux, au lieu de s'insinuer sous les écorces, se 
dissout dans ]’eau. Il importe aussi que le terrain soit de nature sablonneuse ou 
ait été au préalable parfaitemenl ameubli, afin que les cloches, une fois placées sur 
les souches, s'enfoncent danslaterre; le gaz alors ne s’échappe pas au dehors. 
On doit opérer aprés Jes grands froids de l'hiver, quand la température se ra- 
doucit, parce que, & ce moment, les chenilles, réveillées parlachaleur, sortent de 
leur cocon et sont alors plus sensibles aux vapeurs de soufre. Mais il ne faudrait 
pas clocher quand la vigne pleure, que les yeux se gonflent et que le débourre- 
ment commence, sous peine de déruire beaucoup de bourgeons. Il faut éviter, en 
outre, que les cloches restent sur les souches plus de 40 minutes, car l’action 
persistante de l’acide sulfureux est nuisible 4 ,la vigne. Enfin tous les cépages 
n’acceptent pas impunément la sulfurisation. On a remarqué, en effet, que le 
Petit-Bouschet était sensible au soufre et perdait des coursons ou était affaibli 
4 la suite d'une opération mal surveillée. Ces cohditions spéciales que réclame 
le clochage en limitent l'emploi. Néanmoins, ce moyen de lutte est précieux et 
peul rendre dans bien des cas de trés grands services, 

Echaudage. — L’ébouillantage est le traitement que l’on considére comme le plus 
pratique et celui que l’on emploie le plus communément. II a été imaginé, il ya 
plus d'un demi-siécle, en 1842, par un viticulteur bourguignon, et n'a recu, 
depuis cette époque, aucun perfectionnement important. Aujourd’hui comme 
alors, on verse sur les souches de l'eau trés chaude, bouillante. 

Nous allons préciser les conditions de succés dece traitement. L’essentiel 
pour réussir est que la température de l’eau soit voisine de 100° et que toutes 
les parties de la souche recoivent l’action de l’eau bouillante. On sait que l'eau 
que l'on verse sur Jes écorces se refroidit vite ; il suffit cependant que sa tem- 
pérature, au moment ow elle touche la larve, soit supérieure 4 60° pour que 
l’ennemi soit tué. Des expériences ont prouvé que la température de |’eau bais- 
sait de 30 & 40° en quelques secondes seulement, surtout lorsque l'air ambiant 
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était froid. De la, par suite, la nécessité de n’employer que de l'eau bouillante et 
d’opérer par un temps doux. Cette nécessité est encore plus impérieuse quand 
les écorces sont vieilles et épaisses. 

I] ne suffit pas toutefois, pour que le traitement soit efficace, d’employer, de 
l'eau trés chaude, il faut encore que toutes les parties de la souche, et surtout les 
bras el les anfractuosités, soient mouillées profondément. Dans ce but, on doit 
verser d'abord l'eau chaude sur les parties basses en rapprochaat beaucoup le jet 
et remonter ensuite vers les parties hautes. La dépense en eau chaude ne doit 
jamais étre inférieure a litre par soucheet elle peut atteindre 2 a 3 litres quand 
les ceps sont Agés et portent beaucoup de bras. Les souches sont alors bien 
mouillées. Si ces deux conditions principales ne sont pas réalisées, le trai- 
tement est incomplet et de nul effet, car ce n'est pas, seulement 50 % des 
chenilles qui existent qu’il faut détruire, mais 90 % au moins. 

L’eau chaude est oblenue a l’aide de chaudiéres spéciales. Ces chaudiéres 
apparliennenta différents modéles; les unes, que l'on transporte a bras d‘homme, 
conviennent a la petite propriété ; d'autres, qui sont montées sur rails, sont plus 
spécialement propres a la grande propriété. Mais toutes ces chaudiéres sont 
solides, bien agencées et donnent rapidement de l'eau a 100°. A ces chaudiéres 
sont fixés des robinets pour la distribution de l'eau bouillante. Ensuite, soit 
avec des cafetitres en métal munies d'un long bec, soit & l’aide.de tubes de 
caoutchouc terminés par une lance, | eau est prise A ces chaudiéres et portée sur 
les souches. 

La cafetiére doit-elle étre préférée aux tubes de caoutchouc ou vice-versa ? 
Les opinions sont partagées. Le travail 4 la cafetiére, bien surveillé, est trés bon, 
mais un peu lent; celui effectué avec des tubes en caoutchouc el des lances est 
plus rapide, mais d'une surveillance plus difficile. Actuellement, on se sert de 
cafetiéres & réchaud qui permetlent de distribuer de l'eau constamment a 100° ; 
leur capacité est de 1 litre et demi. Avec les cafetiéres, la quantité d'eau dépensée 
par souche est fixe ; avec des tubes en cavutchouc, la dépense en eau est irré - 
guliére. Avec un personnel bien dressé et bien surveillé, le tube en caoutchouc, 
surtout quand ona a trailer une grande étendue de vigne, est préférable 4 la 
cafeliére. 

L’ébouillantage est plus efficace quand il est effectué a la fin de I‘hiver, par 
une température douce et une atmosphere calme, que lorsqu’il est pratiqué en 
décembre ou janvier. En voici l'explication. Eo plein hiver, l'eau d'abord se 
refroidit vite et ensuite la chenille, enfermée dans son cocon et inerte, est peu 
sensible. Au printemps, au contraire, non seulement l'eau se maintient chaude, 
mais la larve qui est alors sortie de son cocon et commence 4 cheminer sur les 
écorces est plus facilement atteinte. L’échaudage tardif est donc préférable a 
l’échaudage d’hiver et méme a |'échaudage d’automne. 

Le prix de revient de |'ébouillantage est assez élevé. Il atteint 60 francs par 
hectare en moyenne, dans le Midi. 

L’échaudage des vignes, bien pratiqué, constitue, contre la Pyrale, une 
méthode de traitement des plus efficaces. Mais ce traitement est long, minu- 
tieux, encombrant et assez codleux. Il est vrai toutefois qu'on n’est pas abso- 
lument tenu de l’exécuter chaque année. Dans les régions & Pyrale, un bon 
échaudage tous les deux ans est a peu prés suffisant. 

On s'est demandé si, en ajoutant a l'eau un produit insecticide, ou en intro- 
duisant dans les chaudiéres un sel susceptible d'élever le point d'ébullition de 
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eau, on n’augmenterait pas encore l'efficacité du traitement. Des es sais seul 
pouvaient permettre de formuler une réponse précis e. Or, jusqu’a ce jour, on 
n’a fait, dans ce sens, que des tentatives timides. 

La Pyrale, on le voit, ne constitue pas pour la vigne un danger que l'on ne 
puisse éviter. L’ennemi peut étre assez facilement vaincu. On peut employer 
contre lui des moyens de destruction puissants. Les armes que l'on posséde 
actuellement sont multiples et conviennent aux situations les plus variées. Par- 
tout la lutte est possible et le succés assuré. Il n'y a qu’a vouloir. , 


B. Cuauzir. 


— oe ee 


LA SYRAH 


La Syrah est le cépage rouge fondamental et presque exclusif des vignobles de 
la partie septentrionale des cétes du Rhéne. On la rencontre au coleau de | Er- 
mitage, 4 Croze, Larnage et Gervant dans la Dréme; 4 Céte-Rodtie, dans le Rhone; 
a Saint-Joseph el a Cornas, dansl’Ardéche, Elle existe également depuis fort long- 
temps a la Cote Saint-André, 4 la Tour-du-Pin, a Saint-Marcelin (Isére), dans les 
environs de Montbrison (Loire). Elle occupe aujourd’hui une place assez impor- 
tante dans le vignoble d’Allan, l'un des meilleurs des environs de Montélimar. 
Elle a été introduite avec succés depuis quelques années dans certains des crus 
les plus dislingués de Chateauneuf-du-Pape. Coks et Feret la mentionnent dans 
leur édition de 1881 comme importée depuis quelques années en assez grande 
quantité dans la Gironde. Des essais d'une certaine importance en ont été faits 
dans les environs de Toulon par M. Pellicot et dans les environs de Montpellier 
par M. le conseiller Hérail. Enfin on l'a introduite dans quelques vignobles de Cali- 
fornie, d’Australie et au Cap de Bonne-Espérance. L’extension que parail prendre 
ce cépage n’a rien qui soit de nature & surprendre lorsqu'on songe aux remar- 
quables qualilésdu vin qu'il produiteta sa faculté trés étendue d’adaplation quilui 
permet de vivre également dans les sols calcaires et les granits, dans les terres 
de coteaux les plus séches et dans les plaines et les vallées ouvertes relativement 
fraiches. Enfin, mieux qu’aucun autre cépage fin, elle conserve les qualités de son 
vin dans les climats chauds oi elle a été transportée. Tandis qu’au Cap, en Cali- 
fornie, en Australie, le Pinot, le Cabernet donnent des produits que l'on peut re- 
garder comme la caricature de nos grands vins de Bourgogne et de la Gironde, 
la Syrah, au contraire, y fait des vins de fort bonne qualilé. Ces remarquables 
aptitudes assureraient une expansion considérable et rapide a sa culture, si la 
production n’était pas actuellement orientée plutdt vers la quantité que vers la 
qualité. 

On n’a aucun renseignement positif ni méme offrant quelque probabililé sur 
l’origine de la Syrah: les uns la supposent originaire de l'ile de Syrah, l'une des 
Cyclades ; d’autres, de Chiraz, capitale dela province de Faristan en Perse et 
l’écrivent alors Schiraz ou Schiras; enfin certains pensent qu'elle nous est venue 
de Syracuse et et en orthographient le nom Syrac pour le prouver. 

Il serait extraordinaire, si l'une de ces origines étail exacte, qu'on ne l'eit 
point retrouvée parmi les nombreuses importations de vignes de ces diverses 
contrées qui ont été faites depuis un siécle; aussi ne saurait-on faire d‘objection 
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a l'opinion formulée par M. Pulliat dans le Vignodle: « N’est-il pas plus simple, 
dit-il, de la faire naitre sur les bords du Rhdne dont les coteaux rocheux, a pente 
rapide, conviennent si bien a la nature vigoureuse de cette vigne (1) »? 

La Syrah porte les divers noms synonymiques suivants : Sérine (a Céte-Rotie) ; 
Petite Syrah, Syrah du pays, Vieille Syrah (aux vignobles des Cétes du Rhéne); 
Hignin, Candive, Entournérin, Marsanne noire, Séréne (dans \'lsére, d’aprés M. le 
comte d'Agout); Biaune au Plant de la Biaune (aux environs de Montbrison, 
d‘aprés M. Pulliat); Schiras, Sirae ou Syrac (orthographe tendancieuse, pour en 
établir l’origine, ainsi que nous l’avons vu précédemment). 

Le fait que la Mondeuse noire est appelée fréquemment, dans la Droéme, Grosse 
Syrah et est fréquemment désignée, dans I'Isére, sous le nom de Marsanne noire 
qui est appliqué, ainsi que nous l’avons vu, dans la Dréme, & la Syrah, est de 
nature a préter a cerlaines confusions, qu'un examen sommaire de ces deux 
cépages permet, d’ailleurs, de dissiper facilement. Les feuilles de la Syrah sont 
d'un vert plus foncé que celles de la Mondeuse, elles sont moins amples, plus 
réguligrement quinquelobées; celles de cette derniére sont plus longues que 
larges, avec des sinus latéraux supérieurs, généralement peu marqués. Les 
grains de la Syrah sont trés nettement ovoides, tandis que ceux de la Mondeuse 
le sont & peine et sont plus gros. Enfin, tandis que cetle derniére a une produc- 
tion généralement assez élevée et parfois méme trés abondante, la premiére pro- 
duit sensiblement moins, mais donne une qualité bien supérieure a condilions 
égales. Voici, d’ailleurs, les caractéres de la Syrah: 

Souche: vigoureuse, A trone assez gros, port élalé, écorce en étroites laniéres — 
épaisses et foncées. Bourgeons: gros, simples, d'une couleur marron grisaillée par 
parties; & bourgeonnement plutét tardif et duveté de blanc, avec un léger bord 
rose autour du limbe de la jeune feuille. Rameaur: longs, de grosseur moyenne, 
un peu sinueux, d'un vert clair a I’élat herbacé; a laodtement, d'une couleur 
café au lait, plus ou moins foncé, suivant |’Age des pieds, toujours plus intense 
au niveau des nceuds; mérithalles longs, finement striés, & bois dur renfermant 
peu de moelle, 4 diaphragmes peu épais; nwuds-peu saillants; vrilles gréles, 
bifurquées, séchant souvent sans s'aotter. Feui/les: moyennes, assez tourmentées, 
un peu parcheminées, quinquelobées et un peu repliées en cornet; sinus pélio- 
laire profond, souvent fermé par la superposition des lévres juxtaposées; sinus 
latéraux inférieurs peu profonds, mais bien marqués; sinus latéraux supérieurs 
profonds, a lobes bien délachés; face supérieure d’un vert sombre et glabre, 
face inférieure d'un vert un peu plus pale avec duvet aranéeux, en petils llocons, 
sur les nervures et sous-nervures; dents courles, larges et obluses, en deux 
séries. Péliole assez long, lavé de pourpre violacé, formant généralement un 
angle obtus avec le plan du limbe. A l’automne, les feuilles sont colorées en 
jaune, nuancé de rouge vif. Fruits; Grappes insérées assez loin de l’origine du 
sarment; de grosseur moyenne ou surmoyenne, longues, cylindriques, un peu 
ailées, lantét laches, tantét serrées, avec des grains de grosseur inégale ou 
égaux, suivant les conditions de végélation et le soin apporté a la sélection; 
pédoncule long, assez fort, herbacé; pédicelles plutét longs, plus minces a leur 
insertion sur l’'axe que vers le bourrelet. Grains de grosseur moyenne ou au- 
dessous, ovoides, fermes; & peau fine, assez résistante, d'un noir foncé, recou- 
verte d'une pruine assez abondante qui lui donne un aspect bleuatre; chair 
fondante, avec un jus bien sucré, d'un godt agréable et relevé. 


(1) Mas et Punuiart. Le Vignobdle, t. I, p. 31. 
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Ainsi que nous l’avons indiqué précédemment, fa Syrah est susceplible de 
vivre et de donner de bons produits dans des sols de natures diverses. On la 
rencontre dans les granits désagrégés a |'Ermitage, dans les gneiss schistoides 
a Cote-Rétie, dans le diluvium alpin aux vignobles d’Allan et dans les envi- 
rons de Montpellier, dans des sols trés variés, calcaires, sableux, de cailloux 
roulés tantdt réunis, tantot séparés, généralement colorés par l'oxyde de fer, 
provenant du tertiaire moyen (miocéne) & Chdteauneuf-du-Pape; dans les graves, 
les céles et les palus de la Gironde, on l'a cullivée avec succés en divers lieux dans 
les calcaires et méme dans les argiles, A la condition qu’elles ne fussent pas 
compactes et humides a |’excés. Mais c'est généralement dans les sols chauds et 
perméables, assez riches pour soulenir sa végélalion vigoureuse el sa bonne 
production, que ce cépage réussil le mieux. 

Le greffage de la Syrah sur les principaux porte-greffes américains ne présente 
aucune difficnlté ; mais ce sontceux dont la végélation est la plus puissante qui 
permettent den oblenir les meilleurs résullats, Le Rupestris du Lot, le Riparia 
gloire, les Riparia Rupestris 3306 et 3309 de M. Coudere, les Berlandieri-Rességuier 
n° 2, lai conviennent trés bien, a la condition qu’ils soient placés dans les sols aux- 
quels ils sont respectivement adaplés. Elle n’augmente pas, une fois greffée, la 
propension que peut avoir le sujet a jaunir dans les calcaires. 

Plus qu'aucun autre d’entre les cépages usuels, elle exige une sélection trés 
soigneusement faile des sarments destinés A étre employés comme greffons; en 
effet, un certain nombre de pieds ont une tendance a devenir coulards en vieil- 
lissant et on doit chercher 4 combattre celle tendance par un choix rigoureux de 
rameaux ayant montré des aptitudes marquées pour une fruclificalion abondante 
et soutenue. 

La plantation de la Syrah est toujours préparée dans les vignobles des Cotes 
du Rhone oi elle estanciennement cultivée, tels que ceux de |’Ermilage et de 
Céte-Rotie, par des défoncements profonds exécutés a bras. Elle se fait a l’Ermi- 
lage en carrés de un métre de cdlé; a Cote-Rotie, suivant les sommets de trian- 
gles équilatéraux de 9" 66 de colé et groupées en bandes espacées entre elles 
de 1 métre; dans les vignobles plus méridionaux, tels que celui de Colas (Allan, 
Drome) et de Chateauneuf-du-Pape (Vaucluse), on l’effectue en carrés de 150; 
~ c'est dire qu'elle rentre sans dillicullé dans la régle commune imposée aux cé- 
pages de ces diverses contrées. 

La Syrah exige une taille longue, surtout pendant Jes premiéres années, alors 
qu'elle a une tendance a s'’emporter en bois. On lui laisse d’ordinaire un long 
bois (licol, arcon, verge ou revers), dont la longueur varie suivant que la végélalion 
est plus ou moins vigoureuse ; ce long bois, lorsqu’il atteint des dimensions suf- 
fisantes, est généralement plus ou moins arqué, 

L’emploi exclusif du long bois offre l'inconvénient de délerminer a la longue 
un allongement excessif du cep. On avail autrefois recours dans les vignobles de 
l’Ermitage et de Cote-Rotie, pour porter reméde & cet inconvénient, a des pro- 
vignages fréquents par couchage ; on les pratiquait a I’Ermitage a raison 
d’environ 800 pieds par hectare, de telle sorte que, pendant une période de 
douze ans et demi, tous les ceps avaient ainsi élé successivement rapprochés 
de terre. A Cole-Rétie, ona conlinué a avoir recours a ce procédé, méme aprés la 
reconstitution du vignoble sur pieds américains; les résultats ont été satisfaisants, 
les racines adventives étant détruites au fur et 4 mesure par le Phylloxéra et la 
vigne conlinuant a se nourrir par les racines du pied mére. Cependant il est plus 
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prudent de résoudre autrementle probléme, soit en laissant a une faible hauteur, 
sur le tronc, un courson d’altente, soit en élablissant, comme on le fait a Colas, 
le cep sur trois bras dont chacun porte & tour de rdle le loug bois avec un 
courson de relour. 

La production de ce cépage, résultant de la taille longue, étant assez considé- 
rable (elle peut atteindre jusqu’a 50 ou 60 hectolitres & l’hectare), exige d’étre 
soutenue par de forles fumures; on y appliquait autrefvis, par le moyen des pro- 
vignages, environ 16.000 kilogrammes de fumier par hectare (800 provins & 
20 kilogrammes). 

Peu sujet aux maladies cryptogamiques, il n’exige aucun soin exceptionnel 
quant aux traitements qui lui sont appliqués. Ses provins sont seulement facile- 
ment envahis par le pourridié (Dematophora necatriz), lorsqu’ils sont enterrés sur 
des points humides 4 J'excés, tels que ceux situés au-dessus de sous-sols grani- 
tiques rocheux, imperméables, formant cuvette. 

Les vins de Syrah sont généralement & un degré alcoolique assez élevé, ils 
alteignent fréquemment de 12 a 14°. Ils sont presque toujours un peu verls et 
durs au début : ce qui est dQ non seulement a la quantilé de tanin que ren- 
ferme son raisin, mais encore A l’habitude, oi l’on est dans divers vignobles 
des Cétes du Rhéne, de les laisser cuver longlemps (vingt & trente jours, par 
exemple, comme al’Ermilage) ; ilssontde longue durée et vieillissent longtemps 
avec profit. 

Jullien apprécie de la maniére suivante les vias de l'Ermitage : « Ils sont cor- 
sés, fins et délicats, ont une belle couleur, beaucoup de séve et un bouquet trés 
agréable qui participe du parfum de la framboise. » Le méme auteur dit des 
vins de Céte-Rotie, qui sont également des vins de Syrah, qu’ils ont« du corps, 
du spiritueux, de la finesse, une seve et un parfum trésagréables. Ils ont besoin 
de rester en tonneau six & sept ans pour acquérir la maturilé convenable ; mis 
en bouteilles, ils y gagnent encore de qualité pendant nombre d’années. » 

Il s’exprime comme il suit au sujet des vins de Cornas, qui sont comme les 
précédents obtenus exclusivement avec la Syrah : « Cornas, canton de Saint- 
Péray, & deux lieues et demie de Tournon. Ce vignoble produit des vins riches 
en couleur, ayant beaucoup de corps, sans étre trés durs; leur gout de terroir 
se fait peu sentir el sefond en grande partie dang celui du fruit. Ceux des 
années dont la températurea été favorable ala vigne prennent un godl de 
ratafia fort agréable ; ils n'ont pas la finesse et le parfum des vins de premiére 
qualité de l'Ermitage, mais ils approchent de ceux de seconde classe et sont 
trés solides. On les garde souvent dix-huit a vingt ans, et alors ils deviennent 
exquis. » 

La Syrah peut s’associer heureusement au Cabernet et au Cabernel-Sauvignon, 
dont l’époque de maturité est sensiblement la méme. Mélangés dans la propor- 
tion de trois de Syrah pour un de Cabernet-Sauvignon, au vignoble de Colas 
(Allan, Dréme), on obtient des vins moins durs au début et plus prompts a 
boire que ceux de Syrah pure. 

En résumé, on peut considérer la Syrah comme |’un de nos cépages francais 
les plus remarquables par sa bonne vigueur, sa rusticité et la qualité de ses 
produits qui n’exclut pas des rendements satisfaisants quand elle est convena- 
blement traitée. 

G. Fox. 
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NOTES D’AMPELOGRAPHIE EXPERIMENTALE 


V. — ConpiTIONS D'EXPERIMENTATION (4) 


Conformément au programme que nous avons tracé, i] importe, avant de 
rassembler les renseignements expérimentaux que nous ayons recueillis sur 
les cépages qui ont été l'objet de nos recherches, d'exposer sommairement les 
conditions culturales de leur obltention. Cet avertissement est doublement néces- 
saire : d'une part, pour déterminer la valeur de nos observations, nécessaire- 
ment relatives au milieu spécial ot elles ont été recueillies; de l’autre, pour en 
expliquer l'insuffisance et les lacunes. 

Le vignoble du Val de Saéne moyen. — C'est en 1890 que nous avons commencé a 
constituer un modeste vignoble prés de Pontailler-sur-Saéne (COte-d'Or) sur des 
terrains d'alluvions autrefvis planlés en vignes, mortes de vieillesse et de Mil- 
diou avant méme l’apparition du Phylloxéra dans le pays, survenue seulement 
en 4895. Des l’abord, quand il fallut choisir les variétés appropriées, il nous 
apparut que le climat de la partie moyenne du Val de Sadne, déja un peu plus 
froid et plus humide que celui de Ja partie inférieure de Seurre & Verdun et 
surtout de la Céte de Dijon voisine, n’était qu’insuffisamment approprié aux 
variétés anciennement cultivées. La diversité méme de celles-ci trahissait une 
certaine difficullé d’adaptation. On y trouvait a la fois et planlés péle-méle, 
blancs et rouges, les cépages des deux vignobles les plus voisins de Pontailler, 
ceux du Dijonnais 4 l'ouest el ceux de la céte jurassique de Déle qui flanque le 
massif granilique de la Serre, entre le Doubs et |‘Ognon. Les premiers avaient 
fourni leur cépage dominant, le Gamay noir ordinaire mélé de quelques Pinots 
et Teinturiers. Les autres, |'£nfariné ou Gaillard, associé au Gamay bien que plus 
tardif de quinze jours, et en blanc, le cépage le plus cullivé autrefois dans le 
canton, le Melon (Feuille ronde, Muscadet de la Loire ou improprement Gamay 
blanc) mélé dans les bons climats de Roussot ou Chardonnay, de Peurion et de 
Peau verte (Blanc-Vert ou Sacy). Ga et la quelques souches éparses de Poulsard, 
Savagnin, Meslier et Gros Noir (Peloursin) décelant l’influence du voisinage le 
plus proche, celui de la Franche-Comté. 

Le Val de Sadne avait loujours été, contrairement au reste de la Bourgogne, un 
pays surtout producteur de vins blancs ordinaires. Cela s’explique, de prime abord 
par la nature plus fraiche de ses sols et de son climat. Dans les terres arables 
domine le limon des plateaux du quartenaire, formé d'une argile rougeatre assez 
meuble en raison de sa forte proportion de silice, mais généralement trés peu 
calcaire, terrain assez uniforme de composilion, profond et fertile, mais s’égout- 
tant et se réchauffant parfois un peu lentement. D’autre part, comme les coteaux 
bordentla Saéne, immédiatement de Gray & Pontailler ou au plus loin a 2 ou 
3 kilométres aprés d’Auxonne et de Seurre & Verdun, les brouillards que celle- 
ci et les vastes prairies qui la bordent émettent en toute saison fournissent ltou- 
jours une humidité suffisamment copieuse pour la vigueurdes plantes, mais aussj 
pour le développement des maladies cryptogamiques, parliculiérement du Mil- 
diou. Dans ces conditions, le Gamay noir donne sans doule des produits assez 
abondants, mais plus durs, plus Apres, moins coulants et moins alcooliques que 


(4) Voir no* 610, 612, 615, et 617, t. XXIV, 1935. 
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ceux de la Cote-d’Or proprement dite; il s’épuise aussi plus vite. Au contraire, 
le Melon, plus vigoureux et plus durable, donne ici avec une réguliére abon- 
dance des produits toujours frais, fruités, trés droits et éminemment diurétiques, 
généralement de conservation facile etcapables d'acquérir du bouquet avec l’dge 
oud’entrer aisément dans les coupages en raison de leur limpidité et de leur 
grande franchise de goat. 

Malheureusement, ce cépage est plus tardif de cinq a huit jours que le 
Gamay ordinaire; en outre, sa grappe est trés serrée, partant, de maturité 
complete plus difficile el d'une sensibilité facheuse a la pourriture qui, en saison 
pluvieuse, débule de trés bonne heure et oblige & le vendanger en hate avant 
maturité. Il en résulte que ses vins demeurent alors trop légers ou trop acides 
pour étre capables de durée. 

Historique prrsonnel, — L'objet & poursuivre nous parul donc étre d'expéri- 
menter, dans cetle région, pour les multiplier ensuite, des cépages blancs et 
noirs, de maturité plus précoce, capables d'y donner, avec la méme abondance, 
des vendanges de qualité satisfaisante, plus régulitre. Justement, cette ceuvre 





Fig. 1. — Clos des Moines A Pontailler-sur-Saéne (Céte-d’Or). 


semble avoir été tentée, en 1837, sur 60 variétés, presque au méme lieu, par 
un des correspondants les plus appréciés du comte Odart, M. Demerméty. Mais 
ses collections installées prés de Pontailler, 4 Pont-Bernard, avaient totalement 
disparu avec lui depuis longtemps, sans avoir, semble-t-il, réussi 4 provoquer la 
moindre attention des intéressés, alors endormis dans la quiétude routiniére de 
la période préphylloxérique. La seule trace que nous ayons retrouvée de ses 
efforts estune mince brochure conservée a la Bibliothéque de Dijon, sous le tilre : 
Essai d'un viticole de la Cote-d' Or, (1). Rien ne pouvait donc orienter nos 
efforts, sinon les premiéres indications de Pulliat quicommengait & aborder, 
malheureusement trop tard pour la vilicullure en raison de sa fin prématurée, 
l'étude des cépages précocés, Aussi nos premiers essais ont-ils été d’abord assez 
confus et médiocres. Si nous avons donné le premier dans cette région l’exemple 
du greffage, nous sommes aussi quelque peu responsable de |’introduc- 
tion du Noah qui y a pris une rapide extension et semble définitive- 
ment acclimaté, malheureusement au délriment des “bons cépages d’autrefois 
et de Ja réputation de leurs vins blancs. L’Anthracnose fit bientét disparaitre les 
quelques hybrides Bouschet que nous ayions cru bon dessayer ainsi que le Por- 


(1) 1843. Catal. n* 9022 bis, Extrait du Journal d*Agriculture et d'Horliculture de la Céte-d'Or. 
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tugais bleu, planté. avec les précédents dans notre premier vignoble, sur le 
territoire de Vonges, prés de Pontailler. Ce n’est qu’a partir de 1893, quand 
nous eiimes transporté nos essais dans le meilleur climat viticole de Pontailler, 
sur la pente sud-est du mont Ardou qui domine cette commune et porta 
jadis la Magétobrie de César, que nos recherches se développérent dans la 
direction qui nous apparaissait comme la seule logique: l'essai de variétés 
issues de latitude plus septentrionale ou d'altitude plus élevée. 

C’est ainsi que notre attention se porta tour a tour sur lescépages de |'Alsace, 
de l’Allemagne de l'Ouest et du Sud, du Tyrol et de la Styrie, du Massif central, 
de la Champagne, de la Suisse et du Val d’Aoste, de la Lorraine, elc. Notre colla- 
boralion & la grande Ampélographie Viala et Vermorel nous a d’ailleurs offert 
depuis l'occasion d'étudier la plupart d’entre eux sur place. Concurremment,nous 
poursuivions les recherches ébauchées par Pulliat peu avant sa fin prématurée 
sur les sélections blanches nouvelles de nos vieux cépages bourguignons. Notre 
installation au Clos des Moines, le mieux situé des vignobles de Pontailler, en 
1898, etla reconstitution méthodique de celui-ci nous ont permis d’élendre ces 
essais et de mulliplier utilement les variélés que nos premiers résultats signa- 
laient déjA comme intéressantes. 

Malheureusement, notre éloignement administratif de la Céte-d’Or, probable- 
ment définilif aujourd'hui, et en particulier notre trop long séjour dans la rési- 
dence si lointaine de Lille, ne nous a pas permis de suivre assez constamment 
nos essais, pour l’observation desquels nous n’avions que la saison des vacances, 
abrégée encore par nos voyages d'études ampélographiques ou coopératives. 
D’autre part, il nous est & peu prés impossible de les étendre encore pour 
cette raison et aussi aprés expérience dela difficulté extréme, pour ne pas dire 
de l’impossibilité pratique, de recruter dans ce vignoble isolé une main-d’@uvre 
suffisante et capable, surtout en raison de la concurrence d'une manufacture de 
l’Etat voisine, la poudrerie de Vonges, qui ruine l'agriculture du canton en lui 
dérobant tous les travailleurs disponibles. C’est pourquoi nous nous décidons a 
publier dés maintenant les résultats de nos recherches personnelles, malgré leur 
caractére si incomplet, en regard du programme si ample que nous leur ayons 
donné comme préface. Aprés ce que nous venons de dire, nul de nos lecteurs ne 
sera surpris de leurs nombreuses lacunes ou de leur caractére inachevé. On serait 
plutét en droit de s’étonner que nous n’ayons pas abandonné tout-a-fait l’entre- 
prise en des conditions personnelles si exceptionnellement défavorables, aux- 
quelles il faut malheureusement ajouter les déboires consécutifs d'un incendie, 
certainement criminel, que nous avons subi en 1900 aprés six de nos compa- 
trioles, et qui emporta la plupart de nos notes et cahiers de collections. Notre 
persévérance, assez méritoire dans ces conditions, ne peut s’expliquer que par 
la collaboration affectueuse de mon pére, ancien tonnelier, improvisé viticulteur 
sur la fin de sa carriére par conséquence dela manie collectionneuse de son fils, 
et de ma jeune seur, M'* Jeanne Berget, quia méme tenté depuis sur mes indi- 
cations quelques essais d’hybridation qui, espérons-le, pourront peut-étre produire 
certains fruits utiles. Si donc la viliculture septentrionale peut un jour tirer quel- 
que profit de ces ébauches, c’est 4 eux qu'il conviendra d’en reporter pour une 
large part le modeste honneur. 

Conditions culturales @ installation. — Les observations des résultats que:nous 
allons maintenant exposer par monographies sommaires dans la Revue sont tous 
issus des conditions générales suivantes: ‘ 
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1° Sol. — Silico-argileux deformation éocéne, profond de 4 & 2 métres, meuble 

et assez frais, de composition générale homogéne, dont l’analyse suivante, que 


nous devons a l'obligeance de M. B. Chauzil, peut étre regardée comme traduisant 
la moyenne générale : 


Composition de Analyse physique Analyse chimique 
l’échantillon * de la terre fine 

Eau..... 4%. Argile. 35 % PO eee 0,097 ¥. 

Pierres... 15 Sable. 59 FOUN 5 ios esses 0,380 

Terrefine. 81 Calcaire, 6 Acide phosphorique. 0,071 


2° Climat, — Inlermédiaire entre celui des Cotes de Dijon et de Déle. Pontailler 
étant sur la Sane entre Auxonne et Gray, un peu au nord du paralléle de Ddle- 
Auxonne-Dijon, a peu prés en face de Selongey,a unclimat légérement plus froid 
que la premiére, surtout plus humide en raison des brouillards de la Sadéne qui 
montent souvent jusqu’au plateau du mont Ardou. La quanlité de pluie indiquée 
ci-dessous ne mesure donc pas suffisamment cette humidité. La céte de Dole, qui 
porte en face les vignobles de Montmirey, Moissey et Menotey sur la rive gauche 
de la Sane, 88 a 10 kilométres de Pontailler, est, en raison du voisinage de la 
Serre, plus sujette aux orages et par conséquent plus arrosée. Pontailler n’a pas 
d'observatoire, mais nous pouvons considérer les chiffres suivants que nous 
devons au distingué créateur de l’observaloire de Mantoche (Haute-Sadne), M.A. 
Gasser, directeur de la Revue d' Alsace, comme |'expression fidéle du climat local. 
Manloche est, en effet, comme Pontailler, au bord méme de la Sadne, surla méme 
rive, & 12 kilométres plus au nord. Son petit vignoble a exaclement Ja méme 
altitude, qui varie de 200 4 233 métres et la méme exposition dominante, Sud- 
Est. 

Températures moyennes saisonniéres (par les extrémes), période 1895-1905 : 
Hiver * Printemps Ete Automne Moyenne de janvier. de juillet, 

20% 10°09 19°12 11°81 -+- 1°49 20°54 


Moyenne des pluies annuelles (pour la méme période d’observations) : 832™",1. — 
A Vobservatoire de Chaumercenne (Haute-Sadne), situé a 12 kilométres en face, 
la moyenne de janvier descend 4 — 0°41, celle de juillet 4 + 19°45 et la hauteur 
des pluies monte a 883™". 

3° Plantation et culture. — Le sol de la pente Sud-Est du mont Ardou étant sur 
un plateaude méme composition, nous avons pu réaliser, pour la majeure partie 
de nos collections, cette condilion précieuse d’expérimentation qui rend les 
résultats absolument comparables, de greffer nos variétés multiples sur le méme 
porte-grefle : Riparia Gloire, naturellement indiqué dans les conditions de sol 
ci-dessus relatées. Nous n’ayons dd en changer que dans les portions supérieure 
elinférieure du Clos des Moines ot le sol est formé, pour la premiére,de marnes 
dont la teneur en calcaire varie progressivement de 25 a 54 % et pour la seconde, 
de conglomérats calcaires de 50 468 % ; enlre les deux un banc de craie chlo- 
ritée, heureusement resté en sous-sol, avec 80 § de calcaire. Ces deux sols, trés 
maigres, nous ont permis toutefois de varier assez nos porte-grefles pour pou- 
voir étudier l’affinité des cépages dont nous avions commencé la multiplication. 

La plantation a été uniformément faile 4 1"20 sur un métre. La culture est 
en souches basses sur échalas, sauf pour les producteurs directs. Les tailles géné- 
ralement usitées sont la taille en gobelet pour les cépages les plus faibles et la 
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taille Guyot pour tous ceux qui montrent une vigueur suffisante. La grande 
yégétation habituelle du vignoble rend le rognage indispensable. 

En raison du voisinage de la Sadne, trois sulfatages au moins sont habituelle- 
ment nécessaires. Depuis 1900, nousavons dd de méme reprendre la tradition 
regrettable des soufrages, longtemps abandonnée en Bourgogne partout ov |’on 
cultivait le Gamay et le Melon ou |’Aligoté, mais toujours indispensable partout 
ou coexiste le Chardonnay. 

Méthode d'exposition. — Sans nous astreindre & une uniformilé d'exposition 
quelquefois difficile et peut-étre ennuyeuse, nous suivrons autant que possible 
dans la mesure d’avancement de nos recherches les principesde méthode expo- 
sés dans notre préface. En particulier, pour appliquer quand cela nous paraitra 
possible le procédé descriptif par breve comparaison que nous avons indiqué, 
nous supposerons connus du lecteur les vingt cépages viniferas suivants : 


Rouges Blancs 
Gamay, Teinturier du Cher. Melon, Saragnin ou Traminer. 
Pinot, Troyen, Chardonnay, Meslier doré, 
Corbeau, Cabernet, Chasselas, Chenin, 
Portugais, Groslot, Gouais, Sauvignon, 
Enfariné, Frankenthal. Folle blanche. Elbling ou Bourgeois. 


Ce sont, sauf le Portugais et le Frankenthal, les plus anciennement cullivés et 
répandus dans les vignobles de l'Est et du Centre dela France, ceux que tout vi- 
gneron digne de ce nom doit connaitre et pour cela posséder par quelques sou- 
ches dans un coin de son vignoble, pour étre capable d'acquérir une véritable 
expérience ampélographique. 

A. BerGer. 
——— Oo  * 


SCR L’AFFINITE DE QUELQUES GREFFONS FRANCAIS 
AVEC LE RUPESTRIS DU LOT EN TERRAIN CALCAIRE 


Il nous parait intéressant de relater ici les résultats que nous avons obtenus 
dans une partie de notre vignoble de Monlagnac (Hérault), reconstitué avec le 
Rupestris du Lot greffé avec quelques variélés francaises depuis 1896. 
Le terrain se trouve au pied d'une formation géologique rocheuse de nature 
calcaire faisant partie du systéme infra-crélacé, connu vulgairement dans | Hé- 
rault sous le nom de garrigue et donnant végétalion au chéne kermés, au roma- 
rin, au thym et au cyste de Montpellier. 

Il présente la composition suivante : 

Analyse physique. 


Mat £1008. cos iscisadececnia 24.37 %odeterrefine 

» * . LA 

Terre ne II Tastee | Atpllteeescreeeeeseseens be 
1.000.008 | Caleatre 2.0655 cncccensescs 545.60 
Analyse chimique. 

PA PEPPER ET eee TEC CEL OT 0.00 | Potatse. ..ccvesasccescvestccas 0.80 

Acide phosphorique........... 0.39 | MAUR os ddavieerendsaevdessees 305.54 


Ce terrain peut donc étre considéré comme moyennement riche en azole, 
pauvre en acide phosphorique et potasse, trés riche en chaux. 
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La premiére plantation en Rupestris du Lot s'est effectuée en 1895 et greffée 
en 1896 en Aramon (parcelle A, 3.500 souches) ; en 1898, il a été planté 450 plants 
racinés greffés d'Alicante de pays sur Rupestris du Lot (parcelle B) et 4.860 plants 
racinés de la méme variélé, qui ont été greffés en 1899; 510 souches en Grand 
Noir de la Calmette(parcelle C} ; 1.170 souches en Morrastel Bouschet (parcelle D) ; 
1.680 souches en Carignan (parcelle E) ; 1.500 souches en Picquepoul gris (par- 
celle F). La parcelle H a été plantée en 1899 avec 5.500 plants racinés greffés 
Carignan sur Rupestris du Lot. Les parcelles | sont anciennement plantées avec 
diverses variétés américaines 6.000 pieds greffés en Alicante Bouschet, Grand 
Noir el Carignan. La plantation a été faite a 1™50 au carré sur défoncement 
opéré avec quatre paires de beeufs et, vu la composition du sol, il a été apporté, 
aprés la premiére année de greffage, une fumure annuelle aux engrais chimiques 
ainsi composée par hectare : 


Nitrate de soude.......... 220 kilos, soit par souche 50 grammes 
Sulfate-de potasse......... 176 -- 4 — 
Superphosphate de chaux.. 880 a 200 — 


Cette fumure revient 43 centimes par souche et elle apporte au sol, comme 
matiéres fertilisantes par hectare : 


A aie eek oa Oe tL ered cae ane a oe ae ree 34 kilos 
POURESE. oe etc cece ee terornnesccsencees Wis arta ans ate iss 88 
Acide phosphorique, » i... ccncniaseess sek cgceetonnenaei’s i230. — 


Si nous avons insisté dans cette fumure sur la polasse et surtout sur l'acide 
phosphorique, c’est non seulement a cause de la pauvreté du sol en ces deux 
éléments, mais surtout & cause de leur action manifeste sur la production, sur 
Ja qualilé des fruils et le bon aodtement des sarments, ce qui nous a été démon- 
tré par nos nombreuses expériences entreprises dans les divers terrains de 
Vaucluse (1). 

Pour que les sels portés dans cette formule puissent donner leur maximum 
d'action, nous les appliquons de la maniére suivante. A la fin du mois de novem- 
bre, le sulfate de potasse et le superphosphate de chaux sont mélangés la veille 
de leur emploi et répandus dans les raugées de souche en couverture, puis enterrés 
par le labour profond d’hiver. Quant au nitrate de soude, il est employé en mars 
en couverture etenterré par le second labour fait avec le bissoc, ce labour étantainsi 
activé, il est Loujours exécuté avant le débourrement des bourgeons et l'on ne 
passe plus dans les vignes jusqu'au moment ot les gelées ne sont plus acraindre. 
A partir de celle époque, c’est la houe qui est alors employée. 

Comme nous l’avons indiqué plus haut, la parcelle A a été greffée en 1896 en 
Aramon. Celle variété, comme on I'avait d’ailleurs constaté, n'est pas des plus 
fructiferes greffée sur Rupestris du Lot,si toutefois on la soumet a la taille courte. 
Nous avons donc été obligé, malgré notre peu d'inclination & le faire, d’adop- 
ter une taille, que nous appelons taille de Quarante modifiée, sur la moitié de la 
parcelle A comme essai. Voici comment les souches sont taillées. On laisse deux 
sarments autant que possible opposés a longs bois taillés de 50 a 60 centimétres 
environ, plus deux coursons taillés & deux yeux et le bourrillon qui donneront 
l'année suivante le bois de remplacement. Pour ne pas trop élever les souches, 
ces deux coursons doivent toujours étre choisis au-dessous des longs bois. Ces 
deux derniers sont arqués en forme de cerceau el attachés avec le {id de fer gal- 


(1) Expériences sur les engrais appliques a@ la culture de la vigne, Librairie Coulet,a Montpellier. 
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vanisé n°8 & un fort piquet qu'on aeusoin de placer au pied de la souche. 
Cette taille différe de celle de Quarante en ce que nous faisons produire le 
cerceau. Aussi obtenons-nous de ce fait une bonne fructification, sans pour cela 
nuire a la maturité du fruit ni a sa qualité. Les rendements que nous avons obte- 
nus, comparés a ceux donnés par la taille courte, vont démontrer, mieux que 
nous ne pourrions le faire, l'ulilité de la taille que nous appliquons a l’'Aramon 
sur ce porte-greffe. 


En 1897 : 2° année de greffage, 3.500 pieds ont donné 9 hl, 80,soit par hectare 12 hl. 30 
{898 : 3° — — — _ 23 hl. 76 _ 29 hl. 08 
4899 :4¢ — oe a _ 47 hl. 60 _ 59 hl. 83 


A la cinquiéme année, la fructification des souches n’élant pas en rapport avec 
leur vigueur, nous avons appliqué sur la moitié des souches de la parcelle A la 
taille longue décrite. Voici les résultats comparatifs obtenus: 


En 4900. \ 1750 souches. Taille longue 57 hectolitres, soit par hectare 143 hectolitres 
{— — — courte 30 —_ _ _ 75 — 
Bim! = > Aes = = 5 wo 
oie = ea oO. a eS 
atmos.) — = = ues = > SB OF 
ime = oie 2 eS 
ae) SS ee : SS. eS 


La taille longue a donc fait doubler chaque année la production. Lorsque nous . 
l'avons entreprise, pas mal d’agriculleurs supposaient, vulanature du terrain, que 
nous allions dés la premiére année épuiser nos souches : or l'expérience a démon- 
tré le contraire, vu que leur végétation ne laisse rien a désirer puisque nous pou- 
vons lacomparer a celle d'un vignoble établi dans un terrain de plaine. La 
rusticité du Rupestris du Lot permet d’en arriver la, aidée aussi par la fumure 
annuelle que nous appliquons au sol. 

Une importanle remarque que nous avons pu enregistrer exclusivement sur 
l’Aramon greffé sur cette variélé, c'est la modification apportée dans les bourgeons 
fructiféres. Ce cépage est ordinairement réputé comme possédant ses bourgeons 
a fruits & la base des sarments, et sur Rupestris du Lot les sarments ne produi- 
sent le plus souvent des fruits qu’a parlir du troisiéme et méme quatriéme bour- 
geon de la base du sarment, ce qui explique la différence de production de la 
taille courte avec la taille longue, telle que nous l'appliquons, et qui nesurcharge 
pas plus la souche que celle taillée en gobelet. 

Nous pouvons citer aussi le vignoble de M. Fagniez, 4 la Bonde (Vaucluse), qui 
a opéré sur nos indications comme nous et arrive aux mémes résultats pour ses 
Aramons greffés sur Rupestris du Lot. Cette taille essayée sur les autres variétés 
ne nous a pas donné des rendements différents de ceux obtenus par la taille en 
gobelet: aussi c’est cetle derniére que nous avons conservée. Nous consignons 
dans le tableau suivant les quantilés produites rapportées a I'hectare, et cela 
durant les cing années : 


ae er mete 
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SUR RUPESTRIS DU LOT 


Alicante 


Grand Noir 


Picquepoul 


Carignan 





Comme nous le démontre ce tableau, les rendements donnés par les cing cépa- 
ges greffés se maintiennent élevés, ce qui fait admettre leur bonne affinité avec 
le Rupestris du Lot: ils peuvent donc étre conseillés comme greffons pour cette 
variété. On y voil aussi que le degré alcoolique est élevé, fait qui vient a l’en- 
contre de cetle opinion bien souvent émise que le Rupestris du Lot diminue 


le degré alcoolique des variétés qui y sont greffées. 
Ep. ZACHAREWICZ. 
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CULTURE DES ARBRES FRUITIERS 


I, — APERCU ECONOMIQUE. 


Lorsque, dans un pays, une culture anciennement établie vient 4 donner des 
mécomples par trop répélés, le cultivateur s'interroge et se demande, en méme 
temps, s'il ne va pas étre obligé de la remplacer et par quoi il va pouvoir la 
remplacer: probléme toujours pénible & se poser et plus difficile encore a 
résoudre.C’est pourtant celui qui préoccupe, en l'état actuel, plus d'un vigneron 
meéridional. Et comme, pour beaucoup, le salut apparait dans la cullure frui- 
tigre, nous voudrions étudier cette question avec quelques développements de 
plus que nous ne l’aurions fail en toute aulre circonstance. 

Tout d’abord, il faudrait se mettre en garde contre un emballement irréfléchi 
qui conduirait a planter & outrance et a courir au-devant d'un péril bien connu. 

Ce danger évilé, il serait encore nécessaire de raisonner l’opération que l'on 
veut tenter, aussi bien au point de vue économique qu’au point de vue cultural, 
ne séparanl pas l'un. de l'autre el faisant entrer parallélement en jeu, avec le 
climat et la nature du sol, les moyens de transport, les débouchés, les sysltemes 
de cullure, la main-d’ceuvre, etc. 

Il est certain que la question des débouchés et des moyens de transport 
domine tout le sujetet qu’on ne.s’atlachera & produjre qu’autant qu'on seraa 
peu prés assuré de transporter el de vendre ses fruils dans des conditions con- 
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venables; il est incontestable encore que l'on dirigera sa culture d'une maniére 
différente selon que les fruits iront directement a la table ou devront passer a 
l'état de confilures, par exemple; mais ce n’est pas tout. 

Vous avez reconnu que la culture du cerisier vous serait d’un plus grand 
revenu que celle du pécher; fort bien, mais n’oubliez pas que le cerisier mettra 
sept a huit ans, dix ans méme, pour vous donner une récolte normale, tandis 
que dans trois ans vos péchers produiront régulitrement; et, peut-étre, cette 
considéralion vous aménera-t-elle 4 inlercaler les péchers dans les cerisiers, de 
maniére a soigner ceux-ci pendant que ceux-la produiront déja. 

Ne perdez pas de vue la question de la main-d’ceuvre 4 l'époque de la récolte 
des fruits. La:cueillette des péches se fait assez rapidement, celle des cerises 
est plus longue; pour ne pas élre exposé & manquer de bras 4 un moment donné, 
vous aurez a examiner si vous ne devez pas échelonner volre récolte en cultivant 
des variétés qui mdrissent A des époques différentes. 

Au contraire, si la question de la main-d’ceuvre ne doil pas vous préoccuper, 
ou si vous ne tenez pas a faire durer trop longtemps votre récolte, ayant d'autres 
travaux pour la méme époque, votre intérét serail, peut-éLlre, d'avoir des variétés 
qui mdrissent en méme temps, ou méme de n’ayoir qu'une seule variélé, si vous 
ne devez pas craindre les intempéries, ni compter avec la bisannuilé des 
récoltes, comme dans certains cas. 

Voila bien des considérations ; il yen a davantage encore si l'on fait intervenir, 
comme il convient, le climat et le sol. 

En parlant de la plantation méme des arbres fruitiers, nous aurons l'occasion 
de montrer, en détail, combien il faut tenir compte de ces denx facteurs impor- 
tants, mais il est des observations d'un ordre encore plus général. | 

Qui n'a vu les insuccés obtenus dans la culture du pommier et du poirier, sur 
notre littoral au climat chaud et sec; malgré tous les soins et méme la belle 
apparence des arbres, les fruits devyiennent véreux et tombent avant la récolle ; 
au contraire, ces mémes fruils vyiennent presque sans peine dans la région mon- 
tagneuse, dans les haules vallées, ot ils sont d'une conservalion remarquable. 

C'est l'inverse presque pour le pécher, qui vient parfaitement sur le littoral et 
redoute plulot, auprintemps, les abaissements de température de nos montagnes, 
comme d’ailleurs l'amandier. 

Et, méme, pour les variétés de péchers — si l’on ne veut parler que de celles-la 
— ne faudra-t-il pas tenir compte de la situation spéciale dans laquelle on se 
trouve? A-t-on de l’eau 4 sa disposition, on pourra aborder les variétés tardives 
qui, sans arrosages, traverseraient difficilement l'été; dans un terrain frais, mais 
non irrigable, on ira jusqu'aux péches de seconde saison, tandis qu’en sol trés 
sec, il faudra s’en tenir aux variétés précoces, Amsden et analogues, mirissant 
vers la fin du printemps, avant les fortes chaleurs. 

Encore une fois, ce ne sont la que quelques idées générales destinées, dans 
notre pensée, a provoquer des réflexions el des observations plus minutieuses, de 
la part du cullivateur, avant de se lancer dans la plantation des arbres fruitiers 
dont nous parlerons prochainement. 


JuLtes Grec. 
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A nos Lecteurs. (G. Frevray).— Les tirs contre la gréle (C. R.). — Les relations commerciales 
franco-suisses (C. R.).— La campagne séricicole de 19035 (C. R.). — Reconstitution et porte- 
greffes pour terrains calcaires (J.-M. Guitton). — Informations: Service de l'hydraulique 


et des améliorations agricoles; le Concours général agricolede Paris; prime 4 la culture du lin 
et du chanvre. — Bibliographie : Traité des maladies du bétail, par G. Moussv. Traité sur le 
ver & soie du mirier et le mirier, par MM. E. Mattiot et F. Lampert. 


A nos Lecteurs. 


Avec son 629° numéro depuis son origine, 4 l'aurore de sa treiziéme année 
d’existence, Ja Revue adresse son salut cordial a tous les viliculteurs, au grand 
public qui n’a cessé de la suivre fidélement. 

Sans insister sur le succés qui a si largement couronné ses efforts, elle ne 
peut s’empécher de constater qu'elle est demeurée inébranlablement altachée a 
la ligne de conduite qu'elle s'était tracée. 

Aprés avoir suscité de toutes parts des hommes et des volontés pour l’amélio- 
ration des procédés culturaux et la reconstilution définitive, sire et économique 
du yignoble, aprés avoir imprimé a la_ science wnologique, un essor inconnu 
jusque-la, elle a poursuivi sans reldche, et assuré partout, la défense des in- 
téréts viticoles. Elle a dirigé cette défense, non pas locale, mais générale, dans 
une yoie calme, immuable, loin de toute incohérence, en grand organe conscient 
de sa valeur ef sir de ce qu'il veut. L’OEuvre, il est vrai, n'était pas A la portée 
de tout le monde; elle ne pouvail étre accomplie que par ce Journal of, sous une 
direction unique et hardie, convergent tous les talents, toutes les forces vives de 
la Viliculture. 

« Vous étes, nous écrit-on, le Phare qui éclaire l’Avenir. » Pour si belle que 
soit cette métaphore, nous l'acceptons, certains que nous sommes de réaliser 
l'idée qui la mspirée. Loin des vaines querelles et des agitations stériles, sans que 
puissent entraver notre marche les compétilions intéressées, les imitations plus 
ou moins puérilement serviles, nous continuerons et accentuerons notre tache. 

Vivant trait d'union entre les diverses régions des vignobles francais, équiltable 
conciliatrice d'intéréts parfois opposés, retentissante tribune toujours ouverte 4 
toutes les opinions sincéres, la Revue continuera de coordonner les actions éparses 
pour les guider toutes, d'un puissant effort, vers ce bul supréme : la sqlution ra- 
pide de celte crise qui pése si lourdement sur le pays tout entier... — G. FLeurY. 


Les tirs contre la gréle. — Le mouvement de défense contrela gréle se 
poursuit avec une activilé assez variable. Sur quelques points, on semble res- 
sentir un peu de fatigue; sur la plupart des autres, la confiance reste la note 
dominante. Sans avoir apporté beaucoup de fails nouveaux, la campagne 1905 
a élé présentée comme favorable dans le Beaujolais; elle a continué également, 
d’apres les rapports des syndicats de défense, A donner d'excellents résultats 
dans le Forez, ou Jes organisateurs de stations de tir regrettentl'indifférence du 
Conseil général a l’égard de leur entreprise. Les canons 4 poudre ou a acélyléne 
conservent leurs partisans; les fusées de divers systémes paraissent préférées 
dans les installations nouvelles. Tout récemment encore, un grand horticulteur 
de l’Allier nous signalait les suecés qu'il a obtenus de ces derniers engins 
au cours d'un violent orage de gréle; ses cultures ont été préservées quand 
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celles de ses voisins ont été sérieusement endommagées. Ne serait-ce’ que la 
conséquence d'un simple hasard, que le fait mériterait encore d’étre relevé. 

Divers appareils sont donc.a la disposition des agriculteurs. D’autres sont & 
l'étude. Dans le nombre, le plus original est, sans doute, le ballon-sonde, proposé 
par M. Claverie, dans les Hautes-Pyrénées, L'idée en est ainsi développée : 


D'aprés M. Claverie, on lancerait dans les airs,a l’approche d'un orage, un petit aréos- 
tat captif surmonté d'une pointe métallique communiquant avec un fil conducteur 
enroulé en spirale autour de la corde, assurant la captivité du ballon; les nuages gris 
cendré, étant chargés d'une masse électrique positive, seraient désélectrisés et consé- 
quemment mis dans l'impossibilité de nuire. En donnant a la corde une certaine 
longueur, il sera aisé de maintenir le ballon dans la zone dangereuse; il est nécessaire, 
en effet, qu'il agisse a la fagon d'un paratonnerre. Cette zone n’étant pas de la surface 
du sol & une hauteur de plus de 500 4 600 meétres, le gaz d'éclairage parait tout 
indiqué pour le gonflement de l'appareil, l’hydrogéne présentant l’inconvénient de la 
diffusibilité a travers les enveloppes. Des expériences qui promettent d'étre intéres- 
santes vont étre organisées al'instigation de "honorable M. Claverie, et, par l’interposi- 
tion d’un galvanométre sur le circuit, elles permettront de se rendre compte de- 
Vintensité du fluide électrique. Il va sans dire que des précautions trés nombreuses 
devront étre prises pour se mettre a l’abri de toute éventualité malheureuse, c’est-a- 
dire d’un accident d’électrocution. En somme, l'engin protecteur n'est autre qu’un 
cerf-volant de Franklin perfectionné, 


Il ne s'agit, pour le moment, que d’un projet, mais il est assez inléressant 
pour que nous pensions devoir le mentionner, en nous réservant d’y revyenir 
s'il y alieu. —C. R, 


~ 


Les relations commerciales franco-suisses. — Les relévements 
de tarifs douaniers provoquent réguliéremeat, dans les derniers jours qui pré- 
cédent leur application, une recrudescence marquée des importations. Quand, ii 
y aun cerlain nombre d’années déja, la France, au moment de la rupture de ses 
relations commerciales avec I'Italie, a fait connaitre son intention de majorer 
dans une forte proportion ses droits sur les marchandises de provenance ita- 
lienne, les importateurs se sont empressés de profiler du délai qui leur a été 
laissé pour faire des approvisionnements aussi rapides et aussi considérables 
que possible. Les bateaux ont manqué si bien que le fret de I'Ilalie sur la France 
a pu étre notablement augmenté. C'est a peine si les ouvriers des ports ont pu 
suffire aux débarquements. Les dédouanements de yins, en particulier, ont obligé 
a un déploiement d’aclivité tout a fait extraordinaire. 

Ce qui s’est passé en France vient de se reproduire en Suisse. L'imminence du 
relévement des droits de douane de la Confédération helvélique sur un certain 
nombre de produits, et plus spécialement sur les vins (dont la taxe a élé portée 
de 3 fr. 30.48 francs par hectolitre) a suscité, dans les derniers jours de décembre, 
une vérilable fiévre d’imporlation qu’a encore exagérée comme une folie de spé- 
culation. Le courant du trafic sur Genéve a pris des proportions invraisemblables. 
Malgré ses kilométres de voies de garage, l'immense gare de Cornavin a été 
débordée. . 

Devant son insuffisance, on a dd refouler destrains entiersjusqu’dé Meyrin, elau 
dela, sur une des deux voies affectées aux services ordinaires. Onagagné ainsi plus 
de six kilométres de rails en ne Jaissant provisoirement qu'une seule ligne pour le 
mouvement des trains de voyageurs. C'est parconvoisentiers, venus surtout de Cette 
et de l’Aude, que sont arrivés les vins du Midi, Les wagons-cilernes qui station- 
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naient-en plein vent se comptaient par centaines. D’autre part, Jes demi-muids, 
qui atlendaient égalementle momentdeleur enlévement,représentaientdes milliers 
d‘unilés. Devant un pareil encombrement de marchandises, les ressources d'éva- 
cuation se sont trouvées toul a fait insuffisantes. Si nombreux qu’aient été les 
ouvriers, si active qu’ait été larecherche des véhicules, on a manqué de tonneliers 
el de camions. Pour permettre d’accélérer le service, administration des chemins 
de fer fédéraux a demandé a la Compagnie P.-L.-M. d’acheminer une partie des 
expéditions du Midi par Pontarlier, et ce détournement n'a que médiocrement 
aidé & la solution des difficultés matérielles avec lesquelles on a été aux prises. 

Le personnel du chemin de fer a été surmené; les agents des douanes, dont 
les effectifs ont été renforcés, ont installé des bureaux en plein vent pour pro- 
céder a leurs vérifications. Les simples réexpédilions de wagons chargés vers 
l'intérieur de la Suisse et les refoulements de wagons vides sur Bellegarde ont 
causé eux-mémes de sérieux embarras. Sous toutes ses formes, l’animation a 
été vérilablement extréme. 

Peut-étre, avec plus de prévoyance, aurait-on pu éviter cette fiévre 
d'affaires qui a déterminé un trouble passager dans l’activilé commerciale. Il 
- est toujours regrettable d'étre acculé & un remaniement imprévu de tarifs doua- 
niers, et on ne saurait prendre trop de précautions pour éviler ses conséquences, 
Mais c’est la une question d’ordre spécial. Le spectacle que vient d'offrir la gare 
de Genéve comporte, a notre avis, un autre enseignement non moins important. 
C'est la preuve la plus catégorique de l'intérét que présentent, pour la Suisse, les 
ressources qu'elle peut trouver en France pour son approvisionnement, et de 
lintérét que présente, pour nous, la continuation de nos échanges avec nos 
voisins. Aussi ne voulons-nous pas douter que la tension actuelle des relations 
commerciales ne sera que lout a fait momentanée, el que les négociateurs des 
deux pays s’entendront rapidement pour élaborer un arrangement acceptable 
pour tous les deux, en méme temps que profitable a l'un et a l'autre. —C. R, 


La campagne séricicole de 1905. — L’élevage des vers & soie élail, 
chez nous, en pleine prospérité, de 1830 4 1855. Nos récoltes annuelles variaient 
alors de 15 millions & 25 millions de kilogrammes de cocons frais. C’était, au 
prix moyen de 4 frances, une source de recettes de 80 millions & 100 millions 
de francs par an. De domestique qu'elle était d’abord, l'industrie du ver 
a soie tendait a s‘industrialiser; les grandes chambrées remplagaient les pe- 
tites. On opérait en grand pour opérer économiquement. L’avenir semblait 
plein de promesses quand, en quelyues années, le développement de la mala- 
die est venu changer du tout au tout la situation antérieure. Sous l'action des 
pertes considérables causées par |'invasion de la pébrine et de la flacherie, malgré 
le relévement des cours qui ont atlteint jusqu’a 6, 7 et méme 8 francs le kilo- 
gramme, la production a diminué de plus de moitié. Quand, plus tard, a la suite 
des beaux travaux de Pasteur, la sériciculture s'est trouvée armée contre les 
épidémies, les cours des cocons ont.de nouveau fléchi pour redescendre a 
4 francs, 3 fr. 50, quelquefois 3 francs le kilogramme seulement, moins encore 
dans certaines années, et les éducations, loin de reprendre leur ancienne impor- 
tance, ont plulét diminué encore. 

Selon les représentants les plus autorisés dela séricicullture, notamment selon 
M. Lambert, le directeur de la station séricicole de Montpellier, cette indifférence 
ne serait rien moins que justifiée. Dans les conditions les plus ingrates, le 
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cultivateur qui aurait tout a payer, feuilles et main-d’ceuvre, pourrait réaliser 
facilement 150 francs d'argent, de 50 kilogrammes de cocons par once de graines 
mises en incubation, avec une dépense de 120 fr. 50. Dans le cas de culture en 
famille, les déboursés deviendraient insignifiants, et presque tout serait profit. 
Et ces résultals, remarquables en eux-mémes, qui correspondent & une produc- 
tion de 1.000 francs par hectare, sont obtenus en un mois d’un travail auquel 
peuvent prendre ulilement part les enfants a cdté de leurs parents. Il ne semble 
pas qu'il y ait d'industrie agricole plus rémunératrice. 

Si démonstraltif que paraisse ce raisonnement, les cullivateurs ne sont pas 
revenus aux vers a soie. Non seulement, on a négligé les mariers, mais sur beau- 
coup de points on les a arrachés pour les remplacer par la vigne ou d'autres 
cultures. Peut-étre la diminution du prix du vin montrera-t-elle que l’on n’a pas 
toujours fait un sage calcul en changeant de mode d’exploitation dusol. L’expé- 
rience répondra a cet ordre de considérations. 

En attendant, la campagne 1905 ne se distingue guére des précédentes. 
D'aprés l’enquéte dont le ministére de |'Agriculture vient de publierles résultats 
au Journal officiel du 28 décembre, le nombre des sériciculteurs a été de 123.761, 
en petite diminution sur celui qui avait été relevé en 1904 (125.244), en 1902 
(128.199) et en 1904 (132.694). La quantité de graines mises en incubation, qui 
a été de 189.279 onces, marque au contraire un pelil progrés sur les deux années 
antérieures, tout en restant un peu inférieure a celle qui avait été mise en cu- 
vre en 1902 et en 1901. Sans atteindre les 60 kilogrammes par once qu'on 
devrait, dit-on, obtenir sans difficullé, ni méme les 50 kilogrammes qu'on donne 
comme de bons produits ordinaires seulement, le rendement a été trés satis- 
faisant, de 42 kg. 315, quand il avait été de 42.658 en 1904, mais de 39 kg. 759 
seulement en 1903, et de 36.726 en 1902. La production totale s’est chiffrée 
par 8.009.398 kilogrammes. Elle correspond, en définitive, par comparaison 
avec ces derniéres années, 4 une forte moyenne. 

Telle est la situation actuelle de l'industrie séricicole. Tout en intéressant 
plus spécialement les quatre départements du Gard, de l'Ardéche, de la Dréme 
etde Vaucluse, dont la production représente a elle sevile un peu plus des quatre- 
cinquiémes de la production totale de la France, elle se retrouve dans yingt-six 
départements. Les plus éloignés du centre principal de cullure sont ceux de la 
Savoie, de l’Isére, du Rhéne, de T'Ain, de la Loire, de la Haute-Garonne, du 
Gers, du Lot-et-Garonne et des Alpes-Maritimes. Quelques éducations méme 
. peuvent s’observer encore en dehors de la zone ainsi délimitée. — C. R. 


Reconstitution et porte-greffes pour terrains calcaires.— Dans |'arron- 
dissement de Cognac surtout, il se fait encore beaucoup de plantations. Le choix d'un 
bon porte-greffe a une importance qui dépasse certainement ce que pense la grosse 
majorité des viticulteurs. Certainement il est possible aujourd'hui de reconstituer tous 
les sols, mais pour chacun d’eux il existe une série de porte-greffes au milieu desquels 
il n'est pas toujours facile de faire un choix judicieux. Deux porte-greffes réputés pour 
avoir des propriétés analogues communiquent fréquemment @ leur greffon, toutes choses 
égales d’ailleurs, une fructification qui peut aller du simple au double, 

Les viticulteurs ont généralement une tendance a se laisser séduire par la vigueur, 
souvent bien trompeuse. L’excés de végétation ayant de multiples inconvénients, je 
me suis efforcé de rechercher depuis quelques années ce que j’appellerai le rapport de 
végélation, c’est-a-dire le rapport entre le poids des sarments et des feuilles avec celui 
des fruits, Le temps m'a manqué pour publier ces observations et je veux pour aujour- 
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d’hui présenter quelques bréves remarques sur la valeur des porte-greffes les plus 
répandus dans les terrains calcaires, 

Le Riparia Gloire et le Rupestris du Lot sont de plus en‘plus remplacés par les 
Riparia >< Rupestris toutes les fois que ladose de carbonate de chaux contenue dans le 
sol ne dépasse pas 20 % environ. Le numéro 3306 est un peu plus fructifére que les 
autres. Vient ensuite le numéro 3389, puis le numéro 101-14. Dans les sols les plus 
calcaires on peut utiliser, sans crainte d'une chlorose inquiétante, l’Aramon * Ru- 
pestris Ganzin n° 1 et le Mourvédre >< Rupestris n° 1202. Le premier, qui est au 
moins égal, sinon supérieur, au second, est beaucoup moins répandu a cause de sa 
légére difliculté au bouturage et au greflage. Ces deux porte-greffes sont incontestable- 
ment plus vigoureux, mais beaucoup moins fructiféres que le Chasselas < Berlandieri 
n° 41 B, trés peu exigeants sur le choix du sol et des fumures. : 

Dans le groupe des Franco-Berlandieri, il n'est pas démontré que le 41 B soit le meil- 
leur, mais comme c’est le seul bien connu, je passe momentanément les autres sous 
silence. Je ne parle pas du Berlandieri pur, trés bon, mais peu répandu. 

Dans tous mes champs d’expériences, les Américo-Berlandieri se montrent inférieurs 
aux Franco-Berlandieri. I] est vrai qu’ils sont un peu moins résistants 4 la chlorose; 
mais dans les sols moyennement calcaires, ils communigq uent a leurs greffes une fruc- 
tification moins bonne que les Franco-Berlandieri. Il est possible que, dans certaines 
terres riches d’alluvions, le sang de Riparia, intervenant, donne aux Berlandieri >< Ri- 
paria une valeur supérieure. C’est probable, mais pas certain. Les Rupestris X Berlan- 
dieri sont généralement moins bons que les précédents. Il existe aujourd'hui un assez 
grand nombre de Berlandieri-Riparia et de Rupestris-Berlandieri. On commence a bien 
les connaitre; leur valeur est trés différente suivant les numéros, Comme leur nombre 
est assez élevé, je ne puis les citer aujourd’hui, craignant d’augmenter outre mesure le 
cadre habituel de mes notes. Les hybrides de V. Monticola ne paraissent pas ‘avoir 
d’avenirdans les terrains calcaires. 

Ces quelques indications ont un intérét d’autant plus grand que, d’'aprés mes expé- 
riences encore récentes, les hybrides de Berlandieri conservent leur supériorité méme 
en terrain non calcaire. — J.-M. GUILLON. 


Informations.— Service DE L'HYDRAULIQUE ET DES AMELIORATIONS AGRICOLES : 
Comité scientifique. — Le cadre des études d'hydraulique agricole s’élargit de plus 
en plus. Aprés s’étre occupé des travaux d’aménagement des cours d'eau en vue 
de la production de l'énergie et de I'étude des sources, et des eaux souterraines 
considérées notamment dans leur rapport avec les adductions d’eau potable, le 
ministére de l’Agricullure s'est trouvé aux prises avec les exigences d'applica- 
tion, de plus en plus nombreuses. Son attention a élé appelée d’autre part sur les 
doléances que provoque de tous cétés la diminution générale du débit des sources. 

La nécessité s'est imposée d’entreprendre des recherches nouvelles. Dans ces 
conditions, M. Ruau a présenté a la signature du Président de la République un 
décret qui porte de 16 & 24 le nombre des membres du Comité scientifique de 
I'hydraulique agricole. 


Par un arrété conforme ont été nommés membres de ce comité: MM. Cayeux et 
Rivet, professeurs a l'Institut agronomique; Flamont et de Tavernier, du corps des 
ponts et chaussées ; Haug, professeur a la Faculté des Sciences de Paris; de Margerie, 
collaborateur de la carte géologique; Rabot et Schrader, géographes. 


LE CONCOURS GENERAL AGRICOLE DE Parts, en 1906, se tiendra, conformément 
4 un arrété du ministre de l’Agriculture en date du 27 décembre dernier, du 12 au 
20 mars, @ la galerie des Machines. — Le programme se trouve au ministére 
de l’Agriculture et dans toutes les préfectures et sous-préfectures. 
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En méme temps que’ le Concours général,du 12 au 20 mars aura lieu la trente-sep- 
tiéme session générale de la Société des Agriculteurs de France. Les séances se tien- 
dront dans I'hétel de la Société, 8, rue d’Athénes. Cette session sera précédée le 
40 mars d’une réunion spéciale du conseil sur lettres de convocations individuelles, 
pour l’assemblée générale des délégués des Sociétés, Comices, Syndicats agricoles. 


Par arrété en date du 22 décembre 1905, le ministre de l'Agriculture a en outre dé- 
cidé que LES CONCOURS NATIONAUX AGRICOLES EN 1906 auront lieu dans les 
villes et aux dates ci-aprés : Toulouse, du 26 mai au 3 juin; Nancy, du 9 au 47 juin; 


Rennes, du 23 juin au i** juillet. Les programmes de ces concours paraitront prochai- 
nement. ' 


PRIMES A LA CULTURE DU LIN ET DU CHANVRE. — Par arrété du ministre de l’Agri- 
culture en date du 22 décembre 1905, le montant de la prime accordée aux cul- 
tivateurs du lin et du chanvre a élé fixé, pour l’exercice 1905, 2 60 francs par 


hectare. 


‘ 


- Bibliographie. — Traité des maladies du bétail, par G. Moussu. 1 vol. relié in-8° de 
898 p. avec 27U fig. dans le texte et 40planches en chromotypographie. Paris, Asselin et 
Houzeau. Prix: ‘6 francs. — Nos écoles vétérinaires ont apporté, depuis une vingtaine 
(années surtout, un tribut considérable aux progrés de la science médicale. Les noms de 
MM, Chauveau, Arloing, Nocard, celuidu regretté Toussaint, etc., rappellent des décou- 
vertes acquises d’une portée considérable; ilsévoquent | '‘idée de travaux continus qui pro- 
mettent des résultats non moins importants. M. Moussu, professeur a l’Ecole vétérinaire 
d'Alfort, s‘est acquis une notoriété qu’expliquent sufliamment ses belles recherches, Le 
Traitédes maladies du bétail,qu’il vientde faire paraitre,fera pénétrer dans la pratique le 
fruit de ses longues et patientes études. Ses développements n’ont rien de I’aridité des 
mémoires consacrés a l'examen de questions apéeiales. Appuyés sur les observations les 
mieux étudiées, ils sont gt ea sous une forme anesaaibte a tous. On trouvera, dans 
son ouvrage, les notions les plus précises sur les maladies des appareils locomoteur, di- 
gestif, respiratoire, circulatoire, sur celles du systéme nerveux, de la cavité abdominale, 
des organes génito-urinaires, de la peau, des yeux, et enfin sur les affections conta- 
gieuses. Ce sera le conseiller autorisé des vétérinaires qui attendaient un livre pratique 
pour les guider dans leur profession, une source de renseignements qu'apprécieront 
tous les éleveurs et les industriels qui occupent des animaux de diverses espéces,—C.R. 


Traité sur le ver a soie du mirier et le mirier, par MM. E. MAILLoT et F. Lam- 
BERT. 4 vol. in-8° de 624 pages avec 3 planches hors texte et 169 figures dans 
le texte. Montpellier, Coulet et fils, Prix : 10 francs, franco 11 francs. — La sericiculture 
se maintient sans faire de progrés, comme le montre l’enquéte que nous avons résumée 
dans ce méme numéro. Elle ne peut qu'étre encouragée par les travaux qui lui sont 
consacrés. C’était, il y a quelques jours, l'ouvrage de M. Vieil que nous signalions a 
nos lecteurs; nous avons recu, depuis un autre travail non moins intéressant de 
M. Lambert. Ce dernier livre dérive des Lecons sur le ver a@ soie du mirier publiées en 
1885 par M. E. Maillot, l'ancien et regretté directeur de la station séricicole de Montpel- 
lier. En reprenant |’ceuvre du maitre et en s'inspirant de ses travaux, M. F. Lambert, 
son successeur 4 !’Ecole d'agriculture de Montpellier, n’a rien négligé pour mettre au 
point les enseignements de son distingué prédécesseur, L'ouvrage primitif a été ainsi 
complétement refondu. Il constitue un travail qui, tout en conservant les qualités du 
modéle auquel il s'est adapté, est, on peut Je dire, entiérement nouveau. M. Lambert, 
spécialisé depuis de longues années déja dans les études théoriques et pratiques de 
sériciculture, n'a pas seulement repris les données acquises avant lui, ila fait ceuvre 
entiérement personnelle en écrivant d’intéressants chapitres sur les races et la sélec- 
tion. On suit avec lui le précieux insecte depuis |’ceuf et la larve jusqu’a‘la chrysalide, 
au cocon et au papillon, sans oublier jamais les procédés industriels 4 mettre en 
cuvre. Il a ajouté enfin 4 l’ouvrage qu'il a remanié un traité complet du mirier en 
insistant sur les espéces, les modes de multiplication, la taille, la cueillette et les divers 
procédés d'utilisation du produit. Le Traite sur le ver ¢ soie du mirier est ainsi le 
guide des éleveurs de versa soie et de tous ceux qui viventde l'industrie séricicole, 
filateurs, tisseurs et négociants en soies et soieries. — C. R. 


eee 


28 REVUE COMMERCIALE 





REVUE COMMERCIALE 


Marcue de Paris : Berey-Entrepot. — Les derniéres mercuriales de la Société 
des courtiers-gourmets de Paris indiquent les prix suivants : 

Vins dits de soutirage (la piéce dans Paris), 1° choix, 85 4 90 francs; 2° choix, 75 a 
80; 3¢ choix, 65 4 70. 

Vins rouges : Basse-Bourgogne, le muid, nouv., 1" classe, 125 4 145 fr., 2° classe, 100 
a 120. — Bordeaux, la piéce, vieux, ite classe, 150 @ 160, 2° classe, 115 4 130. — Chi- 
non, la piéce, vieux, {re classe, 175 a185, 2e classe, 140 a 160. — Macon, Beaujolais, la 
piéce, vieux, 1° classe, 150 4 160, 2° classe, 120 a 140; nouv., 2¢ classe, 90 4110. — Or- 
léans, la piéce, nouv. 2° classe, 1145 a 125. — Touraine, la piéce, vieux, 2° classe, 70a 
85. — Aude, l'hecto, 10° vieux, ite classe, 24 4 27; a 10° nouv., ire classe, 21 a 32, 9° 
3¢ classe, 20 a 24. — Gard, I'hecto, 9 a 10° nouv., i"¢ classe 19 a 23, 8° 2° classe, 17 a 
20. — Hérault, l'hecto, 9° nouv., Jre classe, 17 4 22, 8° 2° classe, 16. — Pyrénées-Orien- 
tales, l'hecto, 44 a 12°, ire classe, 22 4 25, 9 4 10° 2° classe, {8 a 20. — Var, l'hecto, {1 
a 12° nouv., 2¢ classe, 28 4 32. — Alger, l'hecto, 11° 4 12° nouv., 10° a 11° 2° classe, 
18 & 20. — Oran, I’hecto, 12 4 13° nouv., ir* classe, 21 & 23, 11 a 12° 2° classe, {7 a 19. 

Vins blancs ; Anjou, la piéce, vieux, it classe, 130 4 160, 2° classe, 95 a 220; 
nouv., 2° classe, 90 4115. —- Basse-Bourgogne, le muid, vieux, 2* classe, 115 4 120. 
— Bordeaux, la piéce, vieux, {'¢ classe, 150 a 170, 2° classe, 115 a 130. — Chablis, 
muid, vieux, 1 classe, 220 a 250, 2¢ classe, 150 a 180. — Charente, la piéce, 
nouv,, 2° classe, 65 a 70. — Gers, la piéce, nouv., {" classe, 85 a 95. — Entre-deux- 
Mers, la piéce, vieux, 2° classe, 95 a 105. — Pouilly-Fuissé, la piéce, vieux, i** classe, 
200 & 250, 2¢ classe, 170 & 190. — Sologne, la piéce, vieux, 2¢ classe, 70 4 175. — Vou- 
vray, la piéce, vieux, 1" classe, 130 a 150, 2° classe, 100 a 120, — Midi, la piéce, 10° 
nouv., i classe, 22 a 25, 9° 2*classe, 20 4 22. — Algérie, lhecto, 12°, nouv., ire classe, 
24 a 26, 10° 2¢ classe, 21 a 27. 

Ces prix sont ceux pratiqués en entrepot pour le commerce de demi-gros et de detail. 
Ils s‘entendent en entrepd: aux conditions d’usage. 

Tarif des droits. — Les vins secs jusqu’a 15 degrés, les vins de liqueur doux naturels, 
{4° au moins et plus ne paient que le droit de circulation dei fr. 50 par hectolitre. Les 
cidres, poirés, hydromels ne paient que le droit de circulation de 0 fr. 80 par hectolitre, 


Ces prix reslent, & peu de chose prés, ceux qui se pratiquaienta la veille des 
vendanges, et que nous avons donnés dans notre numéro du 14 septembre 1905. 
Aucune modification ne s’est produite dans le cours des soutirages. Beaucoup 
d'espéces de vins nouveaux ne sont pas encore cotées. 





VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mip1. — Il est tombé,les 26 et 27 décembre 1905, des pluies assez importantes 
— environ 25 millimétres — qui ont fait le plus grand bien & toutes les cultures. 
On commengait 4 manquer d’eau et la terre était séche. Les semailles d'automne 
s’en trouveront bien et les fumiers déja répandus dans les vignes pourront 
s'assimiler. Mais une courte période de chémage suivra ces quelques jours de 
pluie ; les viticulteurs n’en seront pas affectés et ils mettront a profit ces !oisirs 
en procédant, si ce n'est déja fait, au soutirage des vins, 

Que deviennentles vins? Parlons-en encore. Définissons la situation vini- 
cole a la fin de l'année 1905. Cette situation est loin d'étre bonne. La reprise, 
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qui a eu lieu en novembre d’une facon bien marquée, n'a été en quelque sorte 
qu'un feu de paille. Aujourd’hui le commerce n’existe que contraint et forcé et, 
par suite, a bon prix. Il n'y a qu'ane pas vendre, dira-t-on. Ce conseil est facile 
& donner, mais combien difficile 4 suivre pour certains ? Aussi les viliculleurs se 
réunissent, des syndicats se forment de toutes parts. Des vceux sont formulés 
au sein des sociétés. Sur une question tout le monde est d’accord : c’est pour 
demander le vole immédiat du Parlement en faveur du rétablissement du privi- 
lege des bouilleurs de cru. 

On veut distiller, on veut transformer en alcool une partie de la récolte. 
Evidemment, il y ala un reméde a la crise de mévente que nous traversons. 
Mais ce reméde n’a pas une valeur absolue, Si on veut distiller, c’est qu’on juge 
que la production vinicole est trop élevée, excéde la consommation. 

Il ne faudrait pas toutefois, tout en demandant des facilités pour la distillation 
des vins, négliger de s’occuper de la fraude. Car la fraude, il faut s’en bien 
pénétrer, est le principal ennemi de la viticulture. Et ce n'est pas une fraude com- 
pliquée, savante, qui est mise en pratique, mais le vulgaire mouillage. On mouille 
sans scrupule, sans précautions, presque ouverlement, en présence des agents 
du fisc, et personne ne proleste et on ne préléve aucun échantillon. Ah!s’ils’agis- 
sait du beurre, vile une loi draconienne serail votée et rigoureusement appli- 
quée. Mais le vin, ca ne compte pas. Le Midi est assez riche, il a gagné assez 
d'argent jadis : qu'il se débrouille. On ne voit pas, én raisonnant ainsi, que c'est 
la fortune méme de la France que l'on compromet. Car la vigne touche a tout. 

Les viticulteurs ont donc mille fois raison de se grouper pour demander le 
rétablissement du privilége des bouilleurs de cru. Qu’ils s’en tiennent 1a pour 
‘instant, qu'ils commencent par enfoncer ce clou. Et surtout qu'on ne parle pas 
du vinage, ni méme de la taxe différentielle des alcools qui rencontrerail acluel- 
lement au Parlement une opposition formidable. Quant a la fraude, il faut la 
poursuivre avec la derniére énergie. Le Syndicat national de défense a, la, un 
beau champ d’aclion. Il doit faire prélever des échantillons de vin chez les 
débilants et ne pas hésiter ensuite a intenter des procés. On punit bien, tous les 
jours, les laitiers qui mouillent leur lait; pourquoi n'appliquerait-on pas la loi 
aux vendeurs de vins mouillés? Il ne faut pas qu’on puisse augmenter la pro- 
duction avee de l'eau. | 

Quelle est-elle cette production pour 1905? Elle est de 63 millions, soit 
56 millions pour la France et 7 millions pour l’Algérie. Ces chiffres ne peuvent 
pas étre contestés. Ils sont vrais ou faux, mais on ne saurait leur en opposer 
d'autres, La statistique, on sait comment elle est faite, el tant que les méthodes 
employées ne seront pas révisées el qu'un service spécial ne sera pas créé, on ne 
devra avoir dans les chiffres fournis par la statistique qu'une confiance des plus 
limitées. Done la récolte de 1905 a été bonne, trés bonne méme, d’aprés les 
tableaux qui ont été publiés. Mais la consommation aussi est trés bonne. Tous 
les mois, il sort de chez les producteurs des quantités de vins telles que l'on 
peut affirmer aujourd’hui que la consommation ltaxée dépassera cette année 
50 millions d’hectolitres. Si on ajoute & ce chiffre la consommation non taxée, on 
arrive, si on ne le dépasse méme, au chiffre de la production. On n’aurait done 
pas a craindre une période indéfinie de mévente si on devenail maitre de la 
fraude, On profiterait alors de la hausse des cours quand les récoltes seraient 
plus réduites. Il y aurait des fluctuations de prix causés seulement par la fluc- 
tuation des rendements. Ce serait normal, et la viticulture pourrait vivre. — A. 
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Beaucatnois. — Comme cela a lieu généralement a pareille époque, il se pro- 
duit en ce moment dans les affaires vinicoles un arrét qui provoque un lassement 
des cours. Lecourant de ventes qui s’était manifesté depuis les vendanges, et 
qui avait maintenu la fermeté des prix aux environs de 4 franc le degré, est 
remplacé maintenant par une accalmie, amenant une légére baisse: les demandes 
faisant défaut, le cours s’élablit aujourd'hui aux environs de 75 & 80 centimes le 
degré, ce qui fail en définitive un prix bien bas pour nos vins, qui ne titrent le 
plus souvent que de 8 a 10°. 

La triste mévente qu'on espére toujours voir prendre fin d'un jour a l'autre se 
maintient donc au dela des limites prévues. Il y aadcela deux causes principales : 
V'abondance de la derniére récolte (63 millions d’hectolitres, en y comprenant la 
production algérienne), et surtout la géne de bon nombre de viliculteurs: on se 
résigne forcément, quoiqu’a contre-cceur, a céder partie de son vin a un prixinfé- 
rieur, quand on a besoin d’argent, pour faire face aux arriérés, ou aux dépenses 
journaliéres de Ja culture. Et le commerce, qui connait cette situation, l'exploite 
& son profit. Ainsi se prolonge trop longtemps une situation facheuse, qui norma- 
lement devrait étre moins mauvaise. C'est surtoutla grande propriété qui souffre 
de cet état de choses, obligée qu'elle est de faire exécuter tous ses travaux a 
prix d'argent; le petit propriélaire, au contraire, qui cultive lui-méme sa vigne, 
supporte plus allégrement la crise, car i] ne fait pas le compte du taux auquel 
ressorl sa journée de travail. Pour lui, le prix de revient n'a pas le caractére 


d’apre inflexibilité qu'il revét dans la comptabilité rigoureuse des grands 
domaines. 


Néanmoins il est hors de doute que la venle a perte ne saurait s'éterniser 
ainsi, et déja la patience lassée des viticulteurs les améne a abandonner partiel- 
lement la vigne : beaucoup arrachent, et le soir les charrettes rentrent des 
champs, chargées de souches. Cet arrachage est le plus souvent exécuté a la 
main (travail assez codteux); quelquefois, il est fait a& l’aide d'une arracheuse 
spéciale, qui débarrasse lhectare de ses vignes pour une dépense de 40 francs 
environ; exceptionnellement enfin, l'enlévement des souches accompagne un 
défoncement & vapeur. 

Ala vigne succédentalors en général a l’automne les céréales, ou au printemps 
le « fourrage blanc » : orge paumelle ou avoine mélée de vesce. Plus tard, le sol 
sera occupé par la prairie. Dans les terres & submersion, on semera dans cer- 
tains cas en mai prochain, du riz. Cette céréale est trés productive : on récolte a 
hectare 3.000 kilogrammes de grains, qui valent en ce moment 20 francs les 
100 kilogrammes, et 4.000 kilogrammes de paille d’une valeur de 2 francs le 
quintal métrique. La culture peut donc donner aisément 300 francs de bénéfice 
net a I'heclare, au lieu de 300 francs de perte que laisse la vigne. 

Cependant, dans les vignobles ou l'on peut encore compter pendant quelques 
années sur une production normale, on continue A donner néanmoins les soins 
que comporte la saison : dans les clos 4 submersion, on a essuyé les eaux qu’y 
améne le canal d’arrosage dérivé du Gardon, et ailleurs, dans les sables on les 
greffe, on pratique la taille et on commence les labours. Mais ces travaux se 
font avec la plus stricte économie: on taille sévérement, en ne laissant que le 
plus petit nombre possible de coursons, car généralement on ne fume pas. — 
C’est une facon de faire que commandent les circonstancesactuelles, et qui abou- 
tira fatalement, a la longue, méme dans nos terres naturellement fertiles, a la 
diminution de la récolte et a la reprise des cours. Quelques viliculteurs com- 
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prennent bien que, théoriquement du moins, ils devraient, surtout en temps de 
mévente, chercher & augmenter la production a l’hectare pour diminuer le prix 
de revient de lI'hectolitre, mais peu néanmoins agissent en conséquence. Le 
meilleur leur manque pour cela, l'argent, et en s’abstenant ainsi de fumer, ils 
concourent, aprés s'étre porté un détriment momentané, au relévement ultérieur 
des prix, dont ils profiteront plus tard, s'ils n’ont pas laissé trop s’affaiblir 


leurs vignobles. 

Quant a leur vin, il est bien logé en foudreset en cuves, et en ce moment 
déja soutiré une fois. La qualilé en est bonne, quoique la couleur et le degré, 
pour les Aramons et les plants durs surtout, soit seulement moyens ; les vins 
manquent quelquefois un peu de corps, de nerf: ilssont creux, comme dit le 
commerce, sans toutefois que leur constitution laisse 4 désirer, et que leur con- 
servation inspire des inquiétudes: ils sont trop brillants et trop vifs pour cela. 
Aussi les propriétaires altendent-ils avec patience le bon acheteur, quand ils 
peuvent. — J. Fancy. 


YONNE (Auzerre). — La situation est lamentable dans ce pays de Basse- 
Bourgogne, qui avec ses crus renommeés a eu ses heures de joie. Le Phylloxéra 
achéve son ceuvre d’anéantissement et ce qui reste du vieux vignoble se meurt 
sous les attaques du lerrible insecte. Ici la propriélé est morcelée parfois a 
l'excés. C'est peut-étre la raison qui a empéché de reconstiluer le vignoble aussi 
vite que dans d'autres régions. Cependant, & peine ébauchée, la solution de ce 
probléme va subir un temps d’arrét. « Pourquoi s‘entéter a produire du vin si l'on 
ne peut le faire pour un prix de vente rémunérateur?» Il est vrai qu'il en sera de 
méme des céréales, car, dans l'état actuel de la propriété, il est impossible de 
songer & employer dans nos coteaux les instruments perfectionnés donnant le 
travail & bon compte. Il faut cependant & tout prix empécher l'émigration des 
ouvriers et petits vignerons vers l'usine. Il est impossible que ces coleaux cullivés 
avec lant de soins soient souillés par la présence de friches nombreuses. 

Il est indispensable de tenter un supréme effort: conserver notre liberté de 
méme que la vieille réputation de nos crus. Le commerce a trop tiré la couver- 
ture, il nous a trop fait d’affronts immérités pour que nous songions a lui; c'est 
vers les consommateurs soucieux d’étre servis loyalement que doivent se tour- 
ner nos espérances. La solution d’un aussi grave probléme oblige chacun de 
nous a rechercher dans l'association (syndicals de reconstitution, crédit 
agricole, de vente directe, etc.) les sentiments de solidarité étroite qui nous ont 
manqué jusqu’ici. L’avenir sera meilleur si chaque association s'imprégne de 
la plus impeccable probité. Et comme sanction: « interdiction de mettre en vente 
ou de vendre chaque cru autrement que sous son nom d’origine. » Plus de mouil- 
leurs, plus de sucreurs, plus de tripoteurs qui, partis de zéro, ont entassé sur 
nojre misére des fortunes colossales. Les pouvoirs publics se sont émus de cet 
état de choses : ils n'ont pas fail assez pour nous préserver de la concurrence la 
plus déloyale, la plus effrontée. Jusqu’alors, les ministres des Finances n’ont 
songé qu’aux recettes; ils feraient bien de méditer que, s’ils nous abandonnent, 
nous pourrions, dans un temps peu éloigné, ignorer le domicile des percepteurs. 
— L, Deauy. 


ADJUDICATION: Marine nationale. — Adjucation a Toulon, le jeudi 4** mars 1906, a 
deux heures du soir, dans la salle des adjudications de la Marine, pour la fourniture 
de 600.000 litres de vin rouge & 10 degrés, non logé, en douze lots de 50.000 lit, 
chacun. Durée d’exécution du marché un mois. Cautionnement exigé, par lot : 290 fr. 
Le dépét des échantilions et des soumissions devra ¢tre effectué au Detail des subsis- 
tances, 4 Toulon, au plus tard le lundi 29 janvier 1906, avant 4 heures du soir. Pour 

lus amples renseignements, voir le cahier des charges au Détail des subsistances a 
oulon, ainsi qu’a Paris, au Ministére de la Marine. 
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40 ag | Ae au ! | ' i 
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BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 24 au 30 décembre 1905. 
Tempéra-| Tempéra-| Tompéra- : Tempéra-!|Tempéra-| Tempéra- 
sours | ‘te | wre | ture | Pleie pares |‘‘tre | tre |. ture | Pivie 
maxima | minima | moyenne |e? millim. maxima | minima | moyenne |¢® Millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche 3.4;—1. 9 0. 6 0 a ae 10 » 2 » 6 »| 0 
Lundi....| —0.3|—3.8]—1.9! 0 So Re: 2 wh ee 0 
Mardi...) 0.4})—2.8!—1.4/] 0 28e.c0g 82.8) 87) 2.6 0 
M a 5. 4 | 7. 5 | 0 oa; 41. 9 5. 7 8.8; 4 
Jeudi.....) 10. 3 8. 5 94] 38 . +28, 11. 6 7. 6 9. 6 20 
Vendredi.}) 9.81] 7 >| 8.4, 2 1....39. 44.5] 8.4] 10 » | 4. 5 
Samedi... | | ..30. 
NANCY ALGER 
Dimanche.| 3 »]|—3 »} 0 » 0 24 46 » 7; 10 » 7 13 » 0 
Lundi.... £wi —5 » | —O0. 5 0 oeee2d.0e-) 48 » | 40 wo | 14 vd 0 
Mardi.... 1 » —5 » | —2 » 0 oa0eROe 18 » 42 » 1h oo» 0 
Mercredi 3 »|—i » 1 | 0 c+ ir 417 » 9 n 13 » 16 
Jeudi..... 7 » 4 om 5. 5 | 3 28. 7 » 44» 45. 5 2 
Vendredi 8 » i » 6 » | 7 29... 20 » 13» 46. 5 6 
amedi... i ee 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 0 » | —3. 4) —1. 5 0 24. 9. 9 4.5 7 | u 
Lundi.... 3.2 |—4&. 61 —0. 7 0 25... 9. 8 4.4 7.1 8 
Mardi.... 4. d 0. 9 2.5 0 -26....) 10 » 5. 7 7.8 0 
Morcredi.| 40. 5 4.2 7.3 i . 27. 10 » 5.3 7. 6 4 
eudi...../ 40. 2 5. 5 i. 8 4 28 40. 7 8. 1 10. 4 0 
Vendredi.| 40. 5 5, 6 83 » 2 29, 42. 41 7, 5 9. 8 9 
Samedi... 30... | | 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| {1 » i» 6 » 0 24 0.6 ,—t.14);-—0.2 a 
Lundi....) 42 » 4» 8 on 0 o-2d..0.) —O. 4 | —2. 5 | —1. 9 0 
Mardi,...)/ 43 » 8 » 40. 5 2 26... 6.4] —2. 6 4. 9 0 
Mercredi 43» 8 » 40. 5 7 ee eee $. 2 0. 3 4.2 0 
Jeudi.... 4 6 » 40 » 44 vormbones 410. 3 §. § 7.9 4. $§ 
Vendredi . 43 » 6 » 9. 5 0 stwsgtecech 405-9 8 » 9,3 2. 3 
Samedi.. , oseedOs cae 8.7 5. 2 6. 9 0 








L’ Administrateur-(Gérant: G. Fievry. 
PARIS. — IMPRIMERIN F, LEVE, 17, AUR CASSETTE. 


ee 


13° Annég. — Tome XXV. N° 630 Paris, 11 Janvier 1906. 


REVUE DE VITICULTURE 


FRANCE = SUISSE - RUSSIE 








Deux conventions commerciales d'une importance extréme pour la vilicullure 
francaise sont en discussion en ce moment: d'une part, Ja convention avec la 
Russie ; del’autre, la convention avec la Suisse. 

Quelle était allure de nos affaires commerciales avec ces deux pays pendant 
les dix derniéres années? Les chiffres du tableau ci-aprés Findiqueront mieux 
que tout raisonnement : 


P Commerce spécial de la France_avec la Russie et la Suissa. 
de 1894 a 1904 (inclus). 


(Valeur en francs.) 


IMPORTATIONS | IMPORTATIONS IMPOKTATIONS | IMPORTATIONS 
ANNEES DE RUSSIE DE FRANCE DE SUISSE DE FRANCE 
EN FRANCE EN RUSSIE EN FRANCE EN SUISSE 


2.813 22.035.717 67. 268.841 163.2: 
000 25.633 000 75.958 000 183.3 
2,234 25. 494.052 Dil 4aa 190.605 
9.04 39.408.963 , 804.107 202. 
. 000 43.402.000 92.995 000 21, 
000 39.402 .000 229.000 | 244. 
).009 39.871.000 9.825.000 | 216.5 
74.000 5.842.000 3.428.000 229.617 
01.675 .000 8. $25,000 r. 847.000 240.617 
213.409 .000 . #43.000 02.307.000 | 260.027 








223.375 000 £1.296.000 O1.824.000 2u1.: 








En dix ans, sous le régime des conventions actuelles, la Russie nous a vendu 
deux milliards 234 millions de marchandises, tandis qu'elle ne nous en a acheté 
que 413 millions; différence en faveur de la Russie : prés de deux milliards de 
francs!.,. pendant celle méme période, la Suisse nous a vendu 918 millions de 
marchandises, elle nous en a acheté pour plus de deux milliards de francs; dif- 
férence en faveur de la France: plus d'un milliard!.. 

Il ressort clairement de cet état de choses que la Russie ale plus grand inté- 
réta ménager l'excellénte cliente qu’est la France et que la France doit avoir 
certains égards pour sa précieuse voisine, la Suisse. C’est l'évidence méme. C’est 
le bon sens. 

Or que propose-t-on? On demande au Parlement d’accepter les prétentions 
exorbitantes de la Russie et de donner a nos plénipotentiaires des armes sérieuses 
contre les nouveaux tarifs suisses autrement modérés. Cetle altitude si différente 
ne sexplique que trop. Les tarifs russes ne menacent sérieusement que les 
vins, les tarifs suisses porteront une légére atteinte a l'industrie de la soie. La 
Suisse suréléve bien les droits sur les vins, mais s'il n’y avail que cela, Lyon 
n’aurait pas bougé. Les vins, est-ce que cela compte en France?... N’est-ce pas 
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dans ce pays oi nous voyons la betterave ruiner la vigne, alors que toutes les 
belteraves sucriéres produites par l'agricullure frangaise représentent une 
valeur de 200 millions de francs et que les 60 millions d’hectolitres de vins fran- 
cais peuvent étre évalués a plus d'un milliard (1)! 

Nous ne blamons pas le Parlement d'avoir voté des tarifs provisoires spéciaux 
contre la Suisse. Voila assez de fois qu’a celle méme place, au risque de 
fatiguer nos lecteurs, nous ressassons que, depuis longtemps, la France joue un 
role de dupe en échangeant ses tarifs contre les tarifs majorés del’étranger. Mais 
pourquoi n’a-t-on pas agi vis-a-vis de la Russie comme vis-a-vis de la Suisse? 
Les principaux articles russes importés en France (1904) sont: 


DROITS PERCUS 
PAK NOTKE DOUANE 


4. Bois commun............. 50.272.000 francs.......... .. 5.840.000 frances 
2. Lin teillé et en étoupes.... 44.236.000 D caged ees rien 

3. Huiles minérales.......... 21.660.000 W” Skaweeewesees 15.218. 000 » : 
Ss DMM: i dcccvadausiccoces 14.69$.000 » ..... kite ae 4.943.000 — » 

BS. Platinesiicc.csieccacics a {2.753.000 B. pacenasevaeks rien 

Gs BOBS 6 socio a cuaeedecets 411.130.000 WSS ghe ee ea awn 581.000 ) 

7. Tourteaus oléayineux...... 8.969000 > \ccese Ri aaess rien 

Bo OR iacetstisisciss were” REE OS asease ss ; 384.000 


Si la France, avant d’envoyer ses émissaires 4 Saint-Pétersbourg, leur avait 
donné un projet de relévement des tarifs sur les bois, sur les ceréales, sur les 
sons, sur les tourteaux, sur les wufs que nous pouvons parfaitement nous pro- 
curer ailleurs ou produire chez nous, et aussi un projet d'abaissement des tarifs 
sur les huiles minérales, nul doute que nos représentants eussent oblenu du 
gouvernement russe des concessions sérieuses sur les taxes appliquées aux deux 
seuls articles importants de notre importation en Russie, les laines et les vins, 
surtout sur les vins;carceux-ci peuvent devenir sirementet rapidement le princi- 
pal de nos articles, le jour of! la Russie aura supprimé les taxes prohibilives dont 
elle les frappe et veut les frapper encore. 

L’aulre jour, dans les couloirs dela Chambre, on chucholait que nos émissaires 
avaient accepté les tarifs prohibitifs que la Russie nous propose devant certaines 
observations confidentielles des représentants russes.... il s'agirait de la prospé- 
rité des Apanages impériaux qui serait menacée par l'importation des vins fran- 
cais!!... Nous n’osons croire a une telle plaisanterie quand des inléréls si puis- 
sants sont en jeu. 

La discussion surla convention commerciale franco-russe va revenir devant la 
Chambre, les arguments qui doivent faire rejeter cette convention ont été bien 
développés par MM. Chastenel, Camuzet et Albert Sarraut aqui la viticulture doit 
adresser ses remerciements. Espérons que, sous prétexte de conciliation, la 
Chambre n’acceptera pas la ratification de tarifs autres que la libération complete des 
vins. Exigeons de la Russie qu'elle ne soit pas, tout au moins, plus sévére a notre 
égard que la Suisse. C’est lui demander peu. La prospérilé tres médiocre de la 
viticulture russe, le développement embryonnaire des vignes du Caucase ne con- 
stituent, pas plus que le vignoble particulier du Tsar, une excuse aux prétenlions 
de la Russie d'empécher l'entrée de nos vins chez elle. S'il faut arriver& une rup- 

(1) En 1892, la statistique officielle accusait une production totale de 72.512.544 quintaux de bet- 


teraves sucriéres, 4 2 fr.39 le quintal, soit au total une valeur de 173.738.8175 francs. (S/atistique 
agricole de la France, p. 180.) 
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ture commerciale avec la Russie pour obtenir la suppression des taxes prohibitives 
sur nos Vins, nous ne voyons pas quelles craintes pourraient arréter la France. 
A une guerre de tarifs, la Russie perdrait une cliente de deux A trois cents mil- 
lions, la France perdrait un marché ou aucune de ses industries ou productions 
agricoles n’a de l'importance. Voici, en effet, la liste des principaux articles de 
exportation francaise en Russie (1904): 


1. Laines et déchets de laine....................005- 8.284.000 francs 
Be, WINGS oe Rar ciera eke aisind ne alte eaten ot Se ae nie oe ee ee 4.611.000 D 
3. Peaux et pelletteries...............5 006.0000: sees. 3.048.000 » 
A, SOROMACNOUG sie oasis eo sc seek bat ecbe: hel Alaawalmaia 2.085.000 p 
5. Produits chimiques.............. 26.0 ce-eeeceee. 4.944.000 » 
G6. Coton Ot  Waihes nc. ocicciesccctccwesestacsccecasiges 1.826.000 » 
1, Outils, coutelloric............. 00. cece eee eee es 1.291.000 ¥ 
8. Chufs de vers Asoie,.. 2.6... cee ce cece ee 1.102.000 p 


La Russie y regardera & deux fois avant de nousacculer & une ruplure commer- 
ciale; sinous montrons enfin les dents, si nous déclarons que nousen avons assez 
de jouer le réle de dupes, elle cédera. 

Aureste, bien que nos tarifs aient jusqu’ici favorisé, outre mesure, l’importa- 
tion russe, pourquoi ne ferions-nous pas de nouvelles concessions surles pétroles 
en retour de la suppression des droits sur les vins? C'est ce qu’a proposé M. Chas- 
tenet. Les défenseurs de la betterave luionl aussitét répondu: « Etl’alcool indus- 
triel! » Pour favoriser quelques distilleries du Nord, le bon peuple francais devrait 
donc continuer a payer le pétrole fort cher? Le pétrole est l’éclairage de la démo- 
cralie, et celle-ci devrait étre autrement inléressante aux yeux d'une majorilé 
républicaine que les distlillateurs qui inondent le marché d’un produit contre 
lequel protestent tous les hygiénistes. Le pétrole est aussi l’Ame d'une grande 
industrie, l'industrie automobile, et les essais peu salisfaisants tentés jusqu’a ce 
jour ont neltement montré Ja supériorilé du pétrole sur l’alcool pour les yoitures 
nouvelles. La suppression des droits sur les pétroles russes serait un bénéfice 
tant pour la Russie que pour la France et nous permeltrail d’exiger la suppres- 
sion des droits russes sur les vins. 

Quant a la convention franco-suisse, ce n'est peut-étre pas dans le maintien 
absolu du tarif ancien de 3 fr. 50 sur les vins qu'il faut chercher une solution 
équitable au conflit douanier acluel. La Suisse a déja passé des traités avec 
I'Italie et l'Espagne ot le nouveau droit de 8 francs sur les vins est inscrit. La 
Suisse, en apparence, ne nous traile pas plus mal qu'elle ne traite l'Espagne et 
I'ltalie; nos vins, comme ceux d’Espagne et d'[lalie, payeront désormais 8 francs 
par 100 kilos brut, soit 9 fr. 50 par hectolitre; équité seulement apparente, car 
ces droits sont uniformes pour tous les vins ayant moins de 15° de teneur alcoo- 
lique, et la majorité des vins francais exportés en Suisse, comme |l'a fort bien 
dit M. Latferre, sont d'une leneur moindre. Comme le négociant suisse a intérét 
& acheler la matiére premiére la plus alcoolique, nalurellement, a taxe douaniére 
égale, ils’adressera plulét aux vins italiens et espagnols survinés qu’aux ndtres. 
Pourquoi ne concéderions-nous pas a la Suisse l'inscription du droit de 8 francs 
pour les vins de 15°, & la condition que la Suisse crée une catégorie pour les vins 
d'un degré moindre, par exemple une catégorie d'un degré inférieur 4 13°? Le 
droit de 3fr.50 pourrait continuer a étre appliqué aces vins légers qui, quoi 
qu’on en ait dita la Chambre, constituent la grande majorité des vins francais. 
Ce serait déja un résultat fort appréciable pour notre marché intérieur si celui-ci 
se trouvait débarrassé d’un million d'hectolitres de vins de ce genre. 
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I] ne serail pas impossible, non plus, d’obtenir des tarifs spéciaux pour les 
vins plus alcooliques du Bordelais ou de la Bourgogne. 

Pour obtenir de telles concessions de la part de la Suisse, il faudra évidem- 
ment faire de notre cété quelques concessions sur les tarifs actuels — n’oublions 
toujours pas que la Suisse ne nous vend que 100 millions de produits tandis que 
nous lui en vendons pour 250 millions — par conséquent nous avons intérét a 
ménager la Suisse. Que nous vend-elle? que lui vendons-nous? Voici les prin- 


cipaux articles de notre commerce : . 
Importations francaises en Suisse Importations suisses en France 
(1904). (1904), 
1. Soie et bourre de soie..... 55.734.000 fr. | 4. Tissus de soie et bourre... 21.719.000 fr. 
2, Bestlaud .....ccccscevceens 13.002.000 » ee Pere e eres {2.198.000 » 
Bo. WER ca cnctev ties were bees 10.371.C00 » S< OM ORONG iid sennnsdises — 10.588 .000 » 
4. Tissus desoiv etde bourre. 8.863.000 » 4. Tissus de cotwn............ 7.859.000 » 
B. CUNEO. cance eer aascssecads 7.576.000 » 5. Soie et bourre de sole..... 6.130.000 » 
6. Peaux et pelletteries....... 6.699.000 » 6. Orfévrerie................. 5.489.000 » 
De DOCTOR os, isa 5 084 Se ses 6.597.000 » 7; Machines... i. cc i eices ce ies 5.085.000 » 
8. Poteries, verres, cristaux... 5.752.000 » 8. Peaux et pelletteries....... 3.722.000 » 


Nous vendons & la Suisse 36 millions de soie et de bourre de soie; elle nous 
en vend 6 millions — différence en faveur de l'industrie francaise : 50 millions. 
Nous vendons a Ja Suisse 9 millions de ltissus de soie, elle nous en vend 
22 millions — différence en faveur de l'industrie suisse : 13 millions. Le bilan du 
commerce de la soie entre la France et la Suisse se traduit, en somme, par une 
différence de 37 millions de francs en notre faveur. 

La Suisse aurait intérét a ce que Ja balance du commerce de la soie devint 
plus égale entre les deux pays, de méme qu'elle voudrait voir se développer son 
importation de fromages en France. Au risque de nous faire lapider, nous pen- 
sons que des concessions doivent élre faites 4 la Suisse sur ce lerrain, a la con- 
dition qu’en retour la Suisse acceple nos vins. Nous avons vendu en Suisse 
jusqu’a 770.000 hectolitres de vin (4875) au prix moyen de 20 francs. C’élait une 
exportation francaise d'une valeur de 154 millions de francs!... L’exportation de 
nos vins en Suisse est tombée a 10 millions de francs (1904). Il semble évident 
qu'il y aurait un grand profit & reconquérir en grande partie cet excellent 
marché et nous y arriverions rapidement si la Suisse appliquail désormais 4 nos 
vins de moins de 13° le tarif de 3 fr. 50, tandis qu'elle percevrait 8 francs sur les 
vins les plus alcooliques. Les concessions que nous ferions a la Suisse sur les 
soies et les fromages porteraient évidemment un certain préjudice aux indus- 
tries de Lyon et du Jura, mais ce préjudice serait hors de proportion avec les 
avantages que la France retirerait de l'augmentation de la vente de ses vins. Et 
il parait de toute équilé que les mémes industries ne soient pas élernellement 
défendues et les autres toujours sacrifiées. Ce dernier cas est celui de la Viticul- 
ture francaise. 

Le monde entier a produit J'an dernier environ 150 millions d‘hectolitres de 
vin ; la France, a elle seule, a récollé plus du tiers dela récolte mondiale. Le vin 
n’est-il pas, pour son importance d’abord, la vérilable grande industrie natio- 
nale, celle que le gouvernement doit défendre avant toutes les autres? Il est en- 
core la grande industrie francaise pour une autre raison. 

Aujourd’hui toutes les nations importent chez elles les industries dont le mo- 
nopole nous était acquis. Celui-ci nous échappera, de plus en plus, par la force 
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méme des choses, par la facilité surtout de ‘copier nos procédés de fabrication. 
Pour le vin, il n’en est pas de méme. Malgré toutes les plantations qui se multi- 
plient sur le globe, le vin francais.demeure incontestablement le meilleur; pour 
limiter, il faudraitle sol, le soleil et le climat de France: voila des choses plus 
difficiles 4 créer de toutes piéces qu'une fruiliére ou qu’un métier de tisserand. 
Les Argentins ont beau couvrir leur province de Mendoza de vignobles com- 
plantés de nos cépages, ils ne font que de méchantes.mixtures. L’Italie et |'Es- 
pagne, les deux grandes rivales de la France, vont payer leur tribut au Phyl- 
loxéra et leur production demeurera stalionnaire. La prodaction viticole fran- 
caise tend au contraire 4 s‘accroitre. Il est besoin pour elle des marcheés exteé- 
rieurs. Ces marchés, le gouvernement doit les lui assurer. La question est pres- 
sante. Nous sommes a un tournant économique décisif. Nos viticulteurs doivent 
préter la plus grande attention a la sauvegarde de leurs droits, 

Nous espérons que le Parlement francais — aussi avisé que le Parlement 
italien — veillera & ce que la viticullure ne soit plus l'industrie sacrifiée dans 
les convenlions commerciales. 

Cu. TALLAVIGNES. 


a 


ESSAIS D’AMPELOGRAPHIE EXPERIMENTALE 


LES VERITABLES PINOTS BLANCS (1) 


Historique. — /a question des Pinots blancs (2). — Nulle question plus que celle 
de la découverte d'une variété blanche de la race si fameuse des Pinots ne mon- 
tre mieux l’utilité pratique toujours persistante des recherches ampélographi- 
ques sur nos vieux viniferas; nulle aussi ne parait d’un plus grand intérét d’ac- 
tualilé pour toute la viticulture septentrionale. Ajoutons enfin ce résultat conso- 
lateur que nulle n'est aujourd'hui plus proche d'une solulion définitive. 

C'est Pulliat qui ale grand mérite de l’avoir posée en montrant que c'est a 
tort qu'on croyait depuis longtemps posséder la variété blanche du Pinot noir 
dans le cépage qui portait en Bourgogne le nom de Pinot blanc, et donne encore 
les grands vins de Meursault, Pouilly (Maconnais), l'Etoile (Jura), Chablis, Cra- 
mant (Champagne), etc., sous les noms divers de Pinot blane Chardonnay, Beau- 
nois ou Morillon de Chablis, Arnoison blanc, Blanc de Cramant, Epinette de Cham- 
pagne, Moribare, etc. Cetle variété, dont le tres grand mérite cenologique et la 
légitime renommée ne sont pas en question, n’est pas un Pinot, mais bien un 
cépage tout a fait particulier, comme le démontrent nettement trois ordres de 
preuves bien établies: 1° des différences morphologiques, ci-dessous relalées, 
d'une importance suffisante ; 2° l‘observation certaine de la dérivation de Pinots 
blancs véritables beaucoup plus semblables au Pinot noir; 3° la découverte de 
variations propres du Chardonnay nettement différentes des types de Pinots 
analogues déja connus, tel le Chardonnay rose dont nous possédons quelques 


(1) Voir ne 610, 612, 615, 617, t. XXIV, et t. XXV, n° 629, page 13. 

(2) Voir aussi: Potuat, Vigne américaine, 1895-96, passim. — A. Beroer et Camuzer, Notes 
ampélographiques sur la famille des Pinots (id., 1899).— A. Berort, La question des Pinots blancs 
(Rev. de Vilic., 28 oct. 1899) et Les Pinots décolorés (Vigne américaine, nov.-déc. 1903), — 
R. Cuanoon pe Briatties, Monog. du Chardonnay (Ampélographie, t. [V, 1903). — Roy-Cug- 
vrizr, Le Pinot blanc vrai (Agric. moderne, 1904). . 
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souches, incontestablement distinctes & premiére vue du Pinot rose sélectionné 
par M. Mongeard, de Morey. 

Dans ces conditions apparait une question des Pinols blancs dont | 'intérét 
pratique considérable se révéle dés |’abord, aux deux points de vue généraux 
suivants ; comparaison du Pinot blanc vrai nouveau avec le vieux Chardonnay 
pour les avantages culluraux de |’adaptation, de la rusticité, de la production et 
de la qualité enologique — comparaison des vins de Pinot blanc véritable avec 
les vins blancs produits, nolamment en Champagne, avec le Pinol noir, surtout 
pour la préparation des grands vins mousseux. Il saute aux yeux que si, par 
exemple, le nouveau venu se révélail dans le premier ordre d'expériences prati- 
quement supérieur en moyenne au Chardonnay et dans le second seulement 
égal ou suflisamment analogue au Pinot noir, il serait appelé & remplacer pro- 
gressivement l'un et l'autre dans la production septentrionale des vins blancs de 
grande qualité. Nous pensons que nos recherches permettent déja de répondre 
ala premiére de ces questions d’une maniére suffisamment précise. 


Détermination du Pinot blanc vrai. Typede comparaison: Chardonnay. — Les 
véritables Pinols blancs — nous employons le pluriel, parce que les recherches 
ont déja abouli a l’obtenlion non de cépages différents, mais de sélections suffisam- 
ment distinctes de ce type général — ne différent absolument du Pinot noir que 
par la couleur des grains el la décoloration de leur feuillage, jaune (au lieu du 
rouge), caractére qui dans toutes les familles est habituellement consécutif du 
premier. Mais le Chardonnay (1) différe au contraire de lous les Pinots et & pre- 
miére vue par les détails suivants : Souche de plus longue durée, habituellement 
plus élancée et 4 mérithalles plus longs, préférant les suls de calcaire marneux 
blancs. Feuillage plus arrondi et plus 
lisse, d'un vert plus brillant, carac- 
lérisé par un signe d’observation trés 
facile et qui ne se retrouve pas cliez 
les Pinols: sinus pétiolaire habiluel- 
lement ouvert ef laissant a nu les deur 
premieres nervures @ leur point de deé- 
partdu petiole (caractére apparent dans 
le pelit cliché d'amateur ci-joint). 
Grappe généralement plus courte et 
plus coularde, 4 ailerons opposés et 
non alternes comme ceux des Pinols. 
Grains plus inégaux et fréquemmenlt 
ronds, 14"" de diam., a teinte plus 
I'ig. 2, — Weiss Klewner. Fig. 3, — Chardonnay, jaune et moins pruinée, d’ot: le sy- 

nonyme de Roussot usité a Pontailler. 
Maturité plus tardive de huit jours el saveur différente arrivant au musc 
dans certains sols et seulement dans les années chaudes (cas assez fréquent 





(1) Orthographe de Sadne-et-Loire 4 adopter communément. Nous l’arons retrouvée encore 
dans le dossier Dupré de Saint-Maur, 4 Bordeaux, 178$. Ce cépage ne vient nullement de la 
commune de Rully-Chardonnay (Saéne-et-Loire) qui a récemment obtenu de s'‘adjoindre ce 
nom, sans doute par suite de ignorance ampélographique du Conseil d'Etat, non averti que le 
cépage cultivé 4 Rully ne différe en rien du pseudo-Pinot blanc déja illustré par vingt crus 
plus célébres. 
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chez nous, mais jusqu’ici trop’ variable pour nous permettre d’effectuer une sé- 
lection sire). ° 

Les Pinots blancs véritables, s’ils diférent nettement des Chardonnays, n'ont 
entre eux, sauf le Précoce, que des différences de vigueur générale, d’ampleur 
ou de plénitude du feuillage el de volume ou de densilé des grappes, mais les 
caracléres généraux restent les mémes. Il n'y a done entre eux que des diffé- 
rences de sélection. | 


Recherches sur son extension.— La recherche et |’étude des Pinots blancs ont 
été de notre part l’objet d'efforts continus et variés que nous croyons des plus 
heureux parmi nos essais. Nous avons repris la queslion au point oi l'avait lais- 
sée Pulliat. Celui-ci avait découvert dans la Céte-d’Or, notamment sur le terri- 
toire de Chassagne-Montrachet, quelques souches de Pinols gris dont les raisins 
avaient passé au blanc. Il en avail recueilli et greffé les bois. Mais au moment de 
sa recherche, les vignobles de la Céte-d’Or élaient déja fort déprimés par le 
Phylloxéra. If ne recueillit ainsi que des bois chétifs qui ne fournirent que des 
greffes faibles et a peu prés infertiles, et périrent bientdt ou durent étre élimi- 
nés, chez Juicomme chez d'autres viticulteurs a qui il en avait communiqué. 
Ayant soutenu en 1898 contre nos confréres bourguignons, notamment notre 
ami Roy-Chevrier, une polémique sur l’orthographe du nom de Pinot (1), nos 
recherches a ce sujet nous prouvérent clairement que le Pinot était un cépage 
d'une aire d’extension trop étendue pour que son étude continual d’étre bornée 
aux pays ou il a acquis le plus de renommée, la Cote-d’Or et la Champagne. 
Cela nous fit penser que si Palliat et d'autres de nos confréres n'avaient pas 
abouli dans leurs recherches sur les variations des Pinots et des Gamays, c'est 
qu’ils avaient trop limité leur champ d’exploration et, en particulier, négligé les 
climats moins propices elt les pays de cullure moins uniforme ov ces variations 
avaient plus de chances de se perpéluer. Cette idée ful immédiatement féconde 
pour les recherches sur les Pinots, si elle le fut moins vite pour les Gamays. En 
lisant les descriplions des Klevners (Pinots) données par les ampélographes 
allemands, notamment Babo, et celles de l'Alsacien Stoltz, nous pdmes relever 
aisément des disparates singuliers qui trahissaient l'inexaclitude probable de 
l'assimilation qu’ils élablissaient entre le Klevner weiss et le Morillon de Chablis 
ou Chardonnay. Nous nous ouvrimes de cés doutes a l'éminent ampélographe 
alsacien, M. Uberlin, qui nous fit part qu'il était depuis longtemps arrivé a la 
’ méme conviction et nous invita a venir procéder sur place a cette vérification. 
Justement, nos recherches sur des Winzervereine nous appelaient dans le Rhein- 
thal (2). Dés Geisenheim, nous acquérions la certitude de l’identité du Pinot blanc 
vraiet du Klewner weiss. A Colmar, nous ne pimes que nous accorder avec 
M. Oberlin sur l’intérét cultural considérable qu'il y avail a séleclionner, & tra- 
vers les plantations de Pinot gris qui produisent le 7okai local, les nombreuses 
souches dont les raisins élaient virés au blanc, M. Oberlin fit marquer les plus 
vigoureuses de ces variations et voulut bien nous en envoyer les boutures ainsi 
qu'a M. Roy-Chevrier, pour en faire l’essai en Bourgogne. Comme justement nous 


(1) Vigne américaine, 1893, sous le titre : « Contribution 4 l'étude des noms de cépages, 
Pineau ou Pinot. » 

(2) Voyage retracé dans nos deux publications d’objets différents : La Coopération en viticul- 
ture, les Winzervereine (Rev. de Vilic., 1900), et Les Vignobles du Rheinthal (Vigne américaine, 
1900). : 
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avions commencé la reconstitution de la partie supérieure du Clos des Moines, 
trés calcaire,en Pinot gris, nous fimes heureux de pouvoir la terminer en 
Klevner weiss, dont nous possédons ainsi 20 ares a leur sixiéme feuille sur 
trois porte-greffes : 1616, Aramon >< R. n° I et 4202. 

La méme année, nous pimes rencontrer, dans une tournée ultérieure entre- 
prise acet effet avec M. Roy-Chevrier, le Pinotblanc vrai sur quatre autres points: 
1° Chez M. Guillon, le distingué viliculteur de Chassagne, qui l'avait recueilli sur 
place; mais comme celles de Pulliat, ses souches étaient peu vigoureuses et peu 
fertiles. 2° Méme chétivilé dans le plantier déja étendu qu’avait patiemment 
constilué avec des boutures recueillies dans les mémes condilions, M. Renevey, 
d'Arcenant; mais nous edmes Ja satisfaction d’observer chez lui dans une souche 
trés vigoureuse qu'il nous présentait comme Meslier doré, nom sous lequel il en 
avail recu les boulures, un type de Pinot blanc véritable, présentant les caractéres 
des Gros Pinots, surtout vigueur et fertililé salisfaisantes. Nous lui fimes remar- 
quer sa vérilable identité et lui conseillames vivement de multiplier celle variété 
intéressante. I] l'a fait depuis et nous avons pu la mettre a l'étude concurrem- 
ment avec le Klevner weiss, qu'elle rappelle de trés prés. 3° A Vosyge-Romanée, 
nosamis E,. Camuzel (aujourd'hui dépulé de Beaune) et E. Grivot nous montré- 
rent, chose probante, a travers de jeunes vignes greffées de Pinot noir, quelques 
souches de Pinols gris aux raisins partiellement décolorés en blanc et, a cdlé ou 
parfois sur un sarment différent de laméme souche, des spécimens a décoloration 
entiére et définitive. Comme ces souches gretfées étaient aussi vigoureuses que 
leurs congénéres, nous en fimes marquer les souches par nos amis et leurs bois 
nous ont permis de greffer a Pontailler sur Riparia et Aramon >< R. n° 1 Loule une 
ligne de ce Pinot blang cétedorien. 4° Enfin, M. Ch. Rougel nous présenta a 
Salins une douzaine de souches déja en production de Pinot blanc véritable 
sélectionné par son oncle et lui dans les vignes de Pinot noir du finage. La ques- 
tion de l’ideatilé et de la dérivation des Pinots blancs véritables nous apparaissait 
élucidée : aussi pdmes-nous conclure peu aprés dans notre étude de la Revue: 
« Sur ce sujet, la tache de l’ampélographe nous parait terminée, celle de |’eno- 
logue commence. » 

Néanmoins, pendant que croissaient nos plantiers d’essai, nous poursuivions 
nos recherches a travers les autres vignobles ou pouvail se rencontrer encore le 
Pinot véritable. D'abord, nous nous adressions & ceux denos confréres qui en 
avaienlt déja signalé dans leurs vignobles locaux pour vérifier l'identité de leurs 
sélections. Notre vieux maitre G. Briant, un des ouvriers de la toute premiére — 
heure en viliculture franco-américaine alors qu'il dirigeait le jardin boltanique de 
(‘Ecole Normale spéciale de Cluny, nous adressa de sa retraite 4 Romeny dans 
\'Aisne, le raisin d'un Bargeois ou Bienne-blane qui nous parut bien étre un Pinot. 
Le brave Gioriod, connu par la découverte du pseudo-Gamay blanc, qui reste au- 
jourd hui comme cépage spécial sousson seul nom, nous menade méme voir dans 
la Haute-Saéne un pseudo-Pinot blanc qu'il convint avec nous étre un cépage 
spécial, mais trés estimable et que nous regrettons fort de n’avoir pu suivre par 
insuccés de greflage. M. Parmain nous envoya de la Haute-Marne le cépage local 
qu il multipliait comme véritable Pinot blanc; son feuillage ne nousrévéla qu'un 
Chardonnay ordinaire. Mais, l'année suivante, nous pouvions relrouver en assez 
grande quantité le Pinot gris décoloré a travers lintéressant vignoble de 
Fleury-la-Riviére (Marne), d’ot M. Couvreur-Périn nous en avail fait adresser 
quelques boutures, malheureusement trop mélangées de Pinot noir. En 1903, 
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nous retrouvions le Klevner weiss en Suisse; en 1904, sous la désignation géné- 
rique trés vague de Petit-Blanc, nous pouvions observer en Lorraine deux types 
de Pinots blancs véritables, récemment signalés ici par nous (1), sans parler d'un 
type précoce plus douteux, le Blanc-Douz, el d'un autre, jusqu’alors inapercu, 
mais plus précieux, que nous croyons |'oiseau rare si longlemps et si vainement 
cherché : le Garnay blanc. On voit donc par ce simple dénombrement d’habitats 
que le Pinot blanc vrai est certainement une variation déja ancienne, qui n‘a pas 
altendu pour se produire le greffage et les théories aventureuses de M. Daniel, 
et a laquelle il n'a manqué pour élre connue que des vignerons observateurs et 
curieux d'ampélographie. 


Observations culturales. — Depuis trois années, nous avons pu observer en pro- 
duction cing types de Pinots blancs ainsi recueillis, sans compter le Menu-blanc 
de Lorraine, qui est bien différent du Pinot noir et ne nous semble pas de cette 
famille. Pour deux d’entre eux, le Pinot blanc de Vosne-Romanée et le Klevner 
weiss, l'expérience, poursuivie sur un nombre de souches assez considérable, 
est déja suffisamment décisive. Tous ont été plantés concurremment avec le 
Pinot gris et, idée malencontreuse que nous déconseillons catégoriquement a 
ceux qui nous suivronl dans cette voie, avec le Chardonnay. Celui-ci, déplorable- 
ment sensible a |'Oidium, n’a jamais pu étre complétement protégé dans nos 
plantiers, par une douzaine de soufrages depuis le milieu de mai a la véraison 
et a malheureusement passé un peu d’Oidium & ses voisins blancs, tandis que 
partout ailleurs ot n’existait pas ce dangereux voisinage, nos Pinots blancs 
restaient indemnes. 

(A suivre.) A. BERGET. 
+> _ a 
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Dans l’ancienne culture qui domine dans cette région, a part donc le vignoble 
de M. Rossi, la. vigne est cultivée en terrasses de largeur variable, allant 
de 1°50 43 métres. Les ceps sont plantés a des distances variant de 2 métres 
i 2750 et groupés par trois, quatre of simplement’ deux ceps. Chaque 
cep fournit un long bois, et une branche plus courte pour éviter l’allongement 
trop rapide du vieux bois, et destiné a rabattre la taille. Il ya deux maniéres 
de palissage que je vais essayer de décrire, quoique la chose ne soil pas trés 
facile. 

A l’emplacement des ceps sont plantés un ou plusieurs piquets trés forts, en 
chataignier ou acacia; parfois c'est un arbre (mirier ou arbre fruitier) qui donne 
l‘appui. On forme la souche a 150 ou 2 métres de hauteur. Parfois, les tuteurs 
sont réunis entre eux par des traverses en bois placées & 1"50 ou 2 métres de 
hauteur au-dessus du sol; c'est sur ces traverses qu'on palissera un des pieds ; 
d'autres fois il n'y a pas de traverses, on se contente de réunir les deux branches 
i fruits de chaque cep avec un fort lien d’osier, que l'on refait tous les ans a la 
nouvelle taille. Les ceps étant plantés tout a fait au bord des talus, entre les 
tuleurs principaux, on en place un autre incliné A, sur lequel on palisse les 

(1) Ampélographie lorraine, 25 mat 1905, 
(2) Voir tome XXIV, n* 625, page 633. 
A" 
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autres ceps, en donnant une certaine inclinaison aux branches a fruits. C'est 1a, 
on le voit, un travail long et compliqué, et un palissage codteux (heureusement 
que le bois abonde dans la 
contrée) qui rend les soufrages 
et les sulfatages trés pénibles et 
surtout trés difficiles 4 bien exé- 
culer. 











Fig. 4. 
Coupe de vignes en terrasses dans le Tessin (Montegygio). 


D'autres fois (méthode trés peu usitée), et cela vaut mieux, on ne met que deux 
ceps par place, munis également de forts tuteurs ; les groupes de ceps plantés a 
2 métres les uns des autres. Puis, il y a deux rangées. de traverses, la premiére 
a 1°50 ou 2 métres au-dessus du sol suivant les cas, la seconde au milieu de 
l'intervalle. On attache l’extrémité des branches a fruits sur la traverse du 
milieu, les branches a fruits se croisant; on a ainsi une espéce d’espalier facile- 
ment traitable d'un cdté contre les maladies cryptogamiques, mais difficileme nt 
alteint sur la face tournée vers le talus. 





Fig. 5. — Vue de face de la taille précédente. 


Une amélioration a apporter de suite et qui économiserail beaucoup de main- 
d’euvre serait de remplacer les traverses en bois, longues a poser, par de gros 
fils de fer, qui eux dureraient autant que la vigne. Ea plus, méme la od les tra- 
verses n'existent pas, le palissage serait beaucoup plus rapide que de rajuster par 
des liens d’osier les branches a fruits entre elles, travail original il est vrai, mais 
peu pratique. En plus, toutes ces masses de traverses et d’échalas sont de 
véritables réceptacles de germes de maladies cryplogamiques et aussi de 
refuges assurés pour les larves des insectes nuisibles, tels que Cochylis et 
Pyrale. 

La partie CB des terrasses est en prairie que l'on fauche, l'herbe a pour but 
d’empécher l'effritement du sol qui est trés sablonneux et est facilement entrainé 
par les eaux au moment des grandes pluies. L’intervalle plat BD est occupé par 


* 


J. GAGNAIRE. — LE VIGNOBLE TESSINOIS - 43 





des cultures intercalaires (blé, avoine, choux, raves, asperges, etc.). C'est en 
préparant le sol pour ces cultures que l'on travaille la vigne, ce sont les seules 


Y " 


6. — Vue de face d'un espalier 4 Monteggio. 








Fig. 
facons qu'elle recoit, et malgré cela elle est d’une vigueur si extraordinaire que 
l'on ne peut la modérer que par des tailles trés allongées, trop allongées méme, 
car les fruits sont surtout en grand nombre sur l’extrémité dela branche a fruits; 
le milieu en a peu ou point et émet des sarments chélifs, le sommet donne 
quelques fruits mais plus de bois; toute la‘séve se jette sur les extrémités. 

L’an dernier, avec les altaques d'Oidium et de Mildiou, la plupart des vigne- 
rons n’ont point vendangé,car les appareils & dos n‘ont pas encore été bien propa- 
gés; certains propriétaires prétendent méme que cela ne vaut rien, et qu’il est 
préférable de continuer comme par le passé. Voici comment on opére : on a une 
échelle double pour permettre d’atteindre au niveau des raisins, et les femmes 
soufrent ainsi grappe par grappe, en jetant dessus avec la main une poignée de 
soufre; on voil d'ici l’énorme perte de temps et la mauvaise application du 
soufre qui souventest a moilié répandu sur le sol. Malgré que l'on m’ail assuré 
que ce travail aille lrés vile, je ne puis que recommander l’achat de sou- 
freuses ; quand on aura essayé, toul le monde en voudra, et on gagnera du 
temps et du vin. Plusieurs petits propriétaires pourraient méme se grouper et 
acheler une soufreuse, vu la faible surface que chacun d’eux posséde : cela leur 
rendrait de réels services. 

A Gentilino, j'ai vu le vignoble qui parait étre entre des mains plus expertes. 

La vigne y est tenue moins haute, les souches 

fi, n’ont pas plus de 1 métre de hauteur; on 

7 met deux, trois ou quatre souches au pied de 

chaque tuteur. Les tuteurs sont distants de 
4°50 a 2 métres les uns des autres; ces 





Fig. 7. 
Coupe d'un coteau de vigne 4 Gentilino. 


tuteurs sont ou desperches en bois spécialement du chAlaignier, ou des arbres 
fruitiers ou le plus souvent des moriers. 
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Il y a deux systémes de palissage : l'un comporte des luteurs maintenant les 
ceps, réunis entre eux par des traverses en bois placées 4 1 métre de hauteur. 
Parallélement 4 la rangée de tuteurs, & une distance d’environ 1720, est placée 
une rangée d’échalas, plantés au centre de l'intervalle des tuteurs principaux, et 
assujetlis entre eux par un gros fi] de fer sur lequel les branches viennent 
s'attacher; a de rares intervalles,des baguettes en bois réunissent les deux lignes 
de tuleurs. Le fil de fer se trouve a environ 010 plus haut que la ligne de tra- 
verses réunissant les tuteurs principaux. La treille se trouve donc palissé légé- 
rement en remontant, ce qui serait plutét un défaut, car la séve ayant toujours 
tendance a monter, |’équilibre de la végétation n'est ainsi pas atteint. 





Fig. 8. — Vue de face d'une vigne 4 Gentilino. 


Un autre systéme de palissage consiste a avoir une rangée de piquets réunis 
entre eux par des traverses également placées de 0°85 4 1 métre de hauteur; en 
avant et dans l’intervalle des tuteurs, on place des échalas inclinés, sur lesquels 
on attache les branches, mais en leur donnant une assez forte inclinaison, pro- 
cédé qui provoque une légére arcure et un ralentissement dans la poussée de 
seve. Les deux rangées de tuteurs sont dislantes d’environ 1750. 

Comme on le voit par les croquis ci-ificlus, 

IF yy on tend ici a rapprocher la taille d’auprés 

du sol; les traitements de ce fait doivent 
étre trés facilités. De méme que dans les 





‘ 


Fig. 9. 
Coupe d’un coteau de vignes & Gentilino. 


vignobles précédemment décrits, on fauche l'herbe des terrasses, et on cultive 
aussi sur les plats. 

Chez M. Berra 4 Montagnole, également viticulteur et horticulteur ‘distingué, 
j'ai vu la vigne palissée et taillée de la facon suivante. Les tuteurs sont ou des 
poteaux en chataignier, placés toujours 4 environ 0"20 en arriére du sommet du 
talus des terrasses, espacés entre eux de 2™20 et réunis les uns les autres par 
une traverse placée 4 1750 au-dessus du sol. A 0°65 au-dessus du sol, un gros 
fil de fer est tendu. Au pied de chaque tuteur, on plante seulement deux souches, 
el 4 chaque souche on laisse un courson ou branche & bois, et une longue 
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branche a fruits que l'on arque fortement, et dont l'extrémité vient s’altacher 
sur le fil de fer. C'est un systéme de treille trés ingénieux et qui reproduit, en la 
simplifiant, la taille Sylvoz; dans tous les cas, elle est d'une conduite absolument 
facile. 





Fig. 10. — Vuc de face d'une vigne 4 Gentilino. 


Entre les ceps M. Berra plante des asperges, ceci dés la premiére année de 
plantation de la vigne ; quand la taille est définitivement établie, il cultive dans 
la plate-bande restée libre des fraises, des pommes de terre, des tomates; le 
talus est comme toujours ensemencé en fourrages. 
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Fig. 11. — Vue de face des treilles de M. Berra. 


M. Berra s'est spécialisé dans la culture des raisins de table, qu'il écoule dans 
les hotels de Lugano. Son vignoble, tout en terrasses, chargées de vignes et 
d’arbres fruitiers, est trés curieux a visiter pour les amateurs qui veulent se 
livrer aux cultures mixtes qui n’en sont pas moins trés rémunératrices, surtoul 
a proximité d'une ville d’étrangers. 
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Fig. 12. — Plan d'uno terrasse chez M. Berra. 


J’ai également visité le petit, mais trés intéressant vignoble de M. le P* Calloni, 
au Paradiso, complanté en plants greffés, trés bien tenu et installé trés intelli- 
gemment. Les rangs sont & 2 métres les uns des autres; les ceps sur le rang a 
une distance de 1°30. M. Calloni veut établir sa vigne a la taille Guyot, c'est la 
une excellente idée, car la vigne dans le Tessin est si vigoureuse, qu'elle ne peut 
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étre menée avec succés qu’en taille longue. Il a planté des Chasselas violet, des 
Chasselas de Fontainebleau, des Ugni blanc, des.Grands Noirs de la Calmette, 
le tout greffé sur Riparia Gloire. La seule difficulté que je trouve a l’adoption de 
la taille Guyot réside dans la difficulté pratique de bien opérer les pincements; 
elle n'est bonne que pour les gens qui, comme M. Calloni,s’occupent eux-mémes 
de leurs vignes. 

De. Bellinzona a Locarno, la vigne est cullivée et sur les coteaux et dans la 
plaine; je n'aimalheureusement pas pu, vu le mauvais lemps, visiler les coteaux ; 
mais j’ai pu voir les vignobles de la plaine. M. Fedrigo Guido avait eu l'extréme 
obligeance de vouloir bien m’accompagner. - 

A Locarno, j'ai pu visiler les propriétés de M. Emilio Balli, qui sont des plus 
intéressanles. M. Balli a fait chez lui, avec des plants indigénes, une installation 
des vignes taillées en cordons horizontaux de Thomery (cordon double); une 
chose trés caracléristique, c'est que lecordon du bas périclite, tandis que celuidu 
haut est trés vigoureux; le cordondu haut par sonombrage doit sans doule nuire 
a celui du dessous; il faudrait donc, je crois, s’en tenir au simple cordon horizon- 
tal, les cepsespacésde 1°50 4 2 métresen tous sens. M. Balli aégalement essayé le 
cordon vertical, mais il l‘abandonne, vu la difficulté de trouver un personnel 
apte a bien le conduire. 

M. Ballia essayé de planter une vigne a la mode vaudoise, mais il nen est pas 
salisfait, il a dd laisser 8 410 cannes par cep afin d’avoir du fruit; les premiéres 
années tailléea trois et quatre cornes, il n'avait que des boissuperbes. Ces vigne 
basses sont toutes en Fendant de Lavaux. M. Balli nous a fait déguster les vins 
oblenus avec le Fendant; le vin de 1902 qu'il amis en bouteilles tourneet pousse, 
il doit certainement manquer de tanin et d’acidilé; hors de la, le gout est frais et 
pétillant rappelant le Neuchatel. Le vin de 1903 est meilleur, mais ilala casse 
brune trés accentuée. D’aprés M. Balli, ilfaul boire ces vins en nouveau, ils ne 
valent rien pour la bouteille. 

En revanche, M. Balli m’a fait godter un vin de Spanna rouge excellent, a bou- 
quet parfumé et spécial. Il cultive également le Spanna blanc. M. Fedrigo Guido 
altribue le manque de qualité des tins en général, et je me rangerais volontiers 
& son avis, 4 une surabondance d’azote dans le sol ; la potasse serait en quantilté 
suffisante, mais le sol est trés pauvre en acide phosphorique, il conseillerail 
d’employer beaucoup les scories el les superphosphates a forles doses, ainsi que le 
platre cru; le fumier ne devrait étre employé que tous les quatre ou cing ans. 

M. Balli cullive surtout les raisins de table. Dans les vignes, les ceps sont plan- 
tés en lignes espacées de 150, et a méme inlervalle sur le rang, séparées par un 
replat de 2 métres, les cordons sont élablis 4 environ 1"30 au-dessus du sol. La 
vigne est plantée en fosses, procédé tout a fait défectueux, maintenant les ra- 
cines dans une humidité constante, et les mettant 4 la merci du Pourridié. L’op- 
posé devrait, au contraire, étre fait et l'on devrait planter sur ados. 

J'ai également visité la pépiniére cantonale. M. Ambroise Rivaza eu l’extréme 
l'obligeance de venir depuis Balerna pour me montrer celte jeune installation. 
M. Fedrigo Guido a établi un champ de bois comprenant des Riparias Gloire, des 
Riparias Grand Glabre,des Ripariastomenteux, des Rip. >< Rupestris n° 101 >< 44, 
des Rupestris metallica, des Rupestris du Lot, des Riparias du Colorado. Les 
boisles plus beaux sont Jes Riparias>< Rupestris n° 101 >< 44, des Riparias Gloire, 
Grand Glabre et tomenteux. Le Rupestris metallica est assez joli; maisle Rupes- 
\risdu Lot et le Riparia du Colorado sont peu vigoureux; le terrain ne doit certai- 
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nement pas leur convenir, ils se trouvent la mal adaptés; sans nul doute sur les 
coteaux ils seraient plus vigoureux, car j’oubliais de dire que la pépiniére canto- 
nale est située dans un bas-fond non loin de Mendrisio. 





Fig. 13. — Coupe d'une vigne dans les plaines de Locarno. 


M. Fedrigo Guido a également établi un pelit champ d’expériences pour étu- 
dier différents cépages européens, susceptibles d'étre propagés dans le pays. Il a 
déja planté des Grands Noirs dela Calmette, des Cabernets-Sauvignon, des 
cépages indigénes, afin d‘établir un terme de comparaison; cette année il va ° 
mettre des Syrah, des Carignans, des Grenache, et enfin des Blancs Sémillons, 
en vue d'obtenir des vins blancs. Le seul point critiquable, c’est que l’idée est 
excellente, mais que la surface mise ala disposition de M. Fedrigo Guido est 
beaucoup trop limitée. Les greffes pour l'année n’étaient pas vilaines, cependant 
il ne faut pas compter avoir plus de 204 25 % de reprise en premier choix. 

A Mendrisio, la vigne est cullivée d'une maniére curieuse. Les rangs sont a 
6 métresles uns des autres au minimum, les faisceaux de pieds & 4 métres entre 
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Fig. 14. — Aspect d’une treille chez M. Ferrari. 


eux. Les luteurs sont pour la plupart des arbres, surtout des miriers; on met 4 
& 6 souches par tuteur. Au centre du rectangle fait par 4 faisceaux de souches, 
un grand échalas est planté. Les branches de ceps laissées trés longues viennent 
s’attacher, au moyen d’osiers artistement reliés aux branches, sur cet échalas. - 
Une fois attachées, les vignes présentent l’aspect de grandes guirlandes s'entre- 
croisant, d'un trés curieux aspect; mais combien les traitements doivent étre 

_ difficiles, surtout que la les souches sont;trés hautes! Quand la vigne a poussé, 
ce sont de véritables couloirs ombragés, sous lesquels on cultive des prairies ou 
autres cultures. Malgré l’originalité de cette culture, elle doit disparaitre petit a 
petit. 

Chez M. le D' Prada, a Castel San Pietro, j'ai vu un nouveau vignoble entiére- 
ment en Grands Noirs de la Calmette et en Plants du pays, greffés, je crois, tout 
sur Riparia Gloire. Les vignes sont superbes de végétation, elles sont tenues a la 
vieille mode, certainement elles gagneraienl 4 étre soumises & une taille plus 
rationnelle. 

Chez M. Ferrari & Castel San Pietro, j'ai vu le plus joli essai de reconstitution 
fait dans le Tessin. Malheureusement la premiére parcelle reconstituée a été 

- plantée a un trop faible écartement, 1 métre en tous sens: Ja vigne s’étouffe. 
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M. Ferrari a palissé sa vigne sur fils de fer, il en a mistrois; j'ai oublié de noter 
exactement la distance a laquelle il les a placés. A chaque cep il a mis un 
énorme échalas qui dépasse bien de 2"50 au-dessus du sol, et sur lequel il 
palisse les bois les plus vigoureux, qu’il ne rogne jamais; quand la vigne est en 
feuilles, ce doit étre une véritable forét. 

Cette parcelle est plantée en Cabernets-Sauvignon sur Aramon >< Rupestris 
Ganzin n°.4. La deuxiéme parcelle beaucoup plus grande est constituée en 
Cabernets-Sauvignon, plants du pays, Grands Noirs de la Calmette et Cinsault, 
greffés sur?Riparia Gloire et Riparia'>< Rupestris n° 101 >< 414 ; elle est 
plantée a 1750 en tous sens, ce qui vaudra mieux, et ce qui pourrait permettre la 
culture 4 la charrue, M. Ferrari a taillé sa vigne d'une facon qui rappelle un peu 

la taille de Quarante, mais en laissant 
d’énormes branches a fruits qu'il arque 
fortement, ce qui lui permet d’avoir du 
fruit en atlénuant la vigueur extraordi- 

° naire de sa vigne. Malgré cela, les yeux 

de la base émettent des sarments qui 

dépassent la hauteur de I'échalas, les 

yeux placés a l’arcure donnent des sar- 

ments trés courts; vers l'extrémité les 
sarments sont un peu plus vigoureux ; il 
n'y a pasla beaucoup d'équilibre dans la 
circulation de laséve; 
on pourrait, & mon 
avis, apporter quel- 
ques pelites modifi- 
calions dont je par- 
lerai bientét. M. Fer- 
rari ne rogne jamais, 
ce quipeut étre un 
défaut; cependant il 
parait que l'’ombrage 
est encore utile, vu 

Fig. 15. — Cep de vigne avant la taillechez M. Ferrari. lexposition trés 

chaude de la vigne. 

Le vin récolté en 1902, sur la premiére parcelle, est excellent et de bon goat; il 
a obtenu une médaille d'argent en 1903 a l'exposition de Tauenfeld; le vin de la 
récolte 1903 composé de plusieurs cépages est un peu moins fin qye le Cabernet 
pur, mais peut-étre un peu plus coloré; ce vin est évidemment plus léger que 
les gros vins italiens. On doit féliciter M. Ferrari de l'initiative qu'il a prise, car 
il n'est que fermier, et il fallait avoir absolument confiance dans la reconsti- 
tution pour se lancer ainsi dans une pareille entreprise. A sa louange,le succés a 
couronné ses efforts; dés la troisiéme année, il a eu une récolle superbe. Son 
succés encouragera cerlainement ses voisins et son exemple sera suivi. 

Je ne saurais terminer sans remercier & nouveau toutes les personnes déja 
citées dans mon rapport du bon accueil qu’ellesont bien voulu me faire et de 
l'amabililé qu’elles ont mise 4 me promener dans leurs vignobles, par un temps 
de pluie trés peu favorable 4 ces sortes d’excursions. 
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UN ELEVATEUR D’EAU A L’AIR COMPRIME 


Parmi les appareils utilisant l'air comprimé dans l'élévation des eaux, nous 
devons signaler un systéme inventé récemment par la maison Couppez et 
Chapuis, de Paris, et appelé « élévateur merveilleux ». Cet appareil, ori- 
ginal, est déja entré dans l'application courante et mérite d’étre connu. 

Si nous établissons le principe de cet élévateur, nous voyons qu'il est formé 
d’une cloche en fonte H, de 35 litres de capacité, sim- 
plement suspendue, par un cdble métallique C, dans l'eau 
d'un puits ou d'une cilerne. En R se trouve le tuyau de 
circulation d’air reliant la cloche & une pompe 8 air; 
tet V sont les tuyaux donnantle refoulement au liquide 
élevé. Enfin, deux soupapes, l’une d aspiration A et l'autre 
de refoulement S, assurent l’entrée et Ja sorlie du liquide. 
Pour expliquer le fonc- 
tionnement, nous voyons R 
que la cloche H se remplil 






Fig. 16.— Principe de 
Pélévateur Couppez 
et Chapuis. 





naturellement d'eau, laquelle souléve lasou- 
pape A, tandis que l’air est chassé par le 
tuyau P, venant déboucher a lextérieur 
comme nous le verrons plus loin. On envoie 
ensuile, avec la pompe de compression et 
par le méme tuyau P, de lair comprimé qui 
chasse l'eau de la cloche dans le plongeur f, 
puis de la en V, aprés avoir soulevé la 
soupape de retenue S. Durant cette période 
de refoulement, la soupape d'aspiration A 
reste fortement appuyée sur son siége et 
maintient la cloche complétement hermé- 
tique. 

La maison Couppez et Chapuis construil, 
Fig. 17, —Dispositif d'un élévateur d'aprés le principe précédent, deux appareils 
mu a bras. distincts, dont l'un est md & bras, et l'autre 
au moteur. Nous allons passer en revue ces 

deux applications, en donnant leurs détails d’installation. 
Le premier systéme est représenté dans son ensemble par le schéma de la 
figure 17. La cloche E est descendue dans le puits par un cable métallique, soli- 
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dement amarré a un point fixe silué au niveau du sol. Cette simple suspension 
suffit pour enfoncer la cloche dans l'eau, aussi profonde qu'elle soit, sans qu'il 
ait besoin d'une descente d’ouvrier. Au fur et A mesure que l'appareil sabaisse 
dans le puits, on visse des portions de tayau & la canalisation d'air A et a celle du 
refoulement R. Ce nest qu’au niveau de la tranchée que les tuyaux sont munis 
de coudes, pour se rendre & la pompe a air P et au réservoir surélevé, leque! 
distribue par des robinets l'eau en charge dans les différents locaux. Au raccord 
du tuyau a air avec la pompe, on place un robinet atrois voles S, que l’ouvrier 
manceuvre suivant les besoins du fonctionnement. 

La mise en marche se fait de la facon suivante: 1° On ouvre le robinet S pour 
chasser l’air de la cloche E, lequel est expulsé par l'entrée de l'eau ; cet air 
produit en sortantun petit sifflement ; 2° dés que le bruit d’échappementa cessé, 
on tourne le robinet pour donner passage a l'air comprimé venant de la pompe P. 

Durant cette deuxiéme période de fonctionnement, la cloche se vide et les 
35 litres d'eau sont élevés au bac 
de réception. Avant que lévoule- 
ment de l’air se fasse 4 la sortie 
de la colonne de refoulement, on 
arréte la manceuvre du balancier 
pour recommencer une nouvelle 
charge d'eau de la cloche. Comme 
précédemment, on pratique l'ex- 
pulsion de l’air par le robinet S, 
puis on pompe de |’air pour monter 
‘eau du deuxiéme remplissage. 

Les caracléres pratiques de ce 
systéme élévatoire pour |’alimen- 
tation en eau des petites installa- 
: lions (exploitations agricoles de 
Fig. 18.— Vue d’en- moyenne importance, maisons Fig. 49. .—Pompe 4 air 


semble de l'instal- . ane uppez et Chapuis 
lation de la pompe dhabitation, etc.) offrent plu- sbparée de ses eee 
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4 air double effet, sieurs avantages. D'abord, la missions. 
commandée au mo- - 
teur, pompe de compression peut étre 


placée A n’importe quelle distance 
du puits ou de la riviére ; ensuile cette pompe peut se fixer au sommet d'un 
baliment, prés du réservoir de réception. Les frais de pose et d'entretien sont 
également trés réduils. 

L’appareil 4 fonctionnement intermittent que nous venons de décrire ne peut 
convenir aux grandes élévations d'eau. On emploie alors, dans ces derniers, le 
systéme au moteur disposé pour une marche automatique. 

La cloche élévatoire est & deux compartiments accolés, d'une contenance de 
15 litres chacun ; ils sont munis de deux tuyaux dair reliés Ala pompe. Ces réser- 
voirs refoulent l'eau dans un tuyau unique, montant au réservoir de réception. 
Trois soupapes assurent le fonctionnement interne de la cloche. 

La pompe au moteur est représentée dans son ensemble par la photogravure 
fig. 18. Le corps vertical est divisé par une cloison horizontale en deux cylindres, 
dans lesquels se meuvent deux pistons & segments, clavetés sur la méme tige. 
Celle-ci est animée d'un mouvement de va-et-vient allernatif, par une bielle et 
Ja manivelle d'un arbre horizontal muni de poulies trés visibles sur le dessin. 
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Dans la figure 19, le compresseur est présenté plusen grand. Chaque cylindre 
prend son aspiration d’air aux boites SS’, les contenant des clapels. Les pistons 
refoulent l’air qui est appelé par la méme tubulure au tuyau distributeur 
général K. Grace a deux robinels et 4 un mécanisme spécial, l'air comprimé est 
dirigé dans la cloche en travail, ou est rejeté au dehors pendant la période de 
remplissage de la deuxiéme cloche. Pour faire mieux saisir ces détails, nous 
donnons dans le schéma de Ia figure 20 la représentation en plan 
du dispositif des canalisations. Suivons la marche du piston 
supérieur P, nous voyons qu’en s‘élevant il aspire par le 
clapet S une cerlaine quantité d’air qui s'engage dans le cylin- 
dre par m. Au refoulement, Sse ferme et l’air sort par m n, 
pour se rendre dans la portion gauche du distributeur K. A ce 
moment, le robinet & trois voiesD occupe une position telle 
qu'il donne passage a l'air dans le tube compresseur E, ou au 
dehors suivant H. Pendant ce lemps, le cylindre inférieur 
lravaille en sens inverse. 

Pour compléter la pompe 4 air, il faut un mécanisme au- 
tomatique, tel que celui de la figure 24, pour ouvrir et fermer 
allernativement les robinet DD’. Sur 
arbre des poulies est calé un excen- 
trique E, muni d'un cliquetc, dont la 
pointe repose sur une rouea rochet 
R. A chaque tour d’excentrique, le 
cliquet fait avancer le rochet d’une 
dent. Cette roue R entraine par sa 
rotalion un petit galel» qui, monté Fig. 24.—Mécanis- 
sur un axe, vient faire pression a rch cage eit 
soa 20. ay kee chaque demi-tour, sur les bultées 1 tique des robinets 

erie Ce Chateibation- at d'un collier G. Hl se produit un 7" DD 
déplacement latéral 4 droite ou a gauche, lequel se transmet par un levier L, 
ayant son centre d’oscillation en u, a la barre horizontale BB’. Aux extrémités 
de celle-ci sont articulés les deux leviers ff’, ouvrant ou fermant les robinets 
distributeurs DD’, 

Suivant le débit demandé a la pompe, on peut régler le cliquet d’entrainement 
et lui faire prendre plusieurs dents du rochet a la fois. Les oscillations du levier 
de commande des robinets se font ainsi plus rapidement que dans le cas 
précédent. On a prévu le cas oi |’échauffement de la pompe pourrait se faire, ° 
lorsqu’elle refoule l'eau 4 6 ou 7 amosphéres de charge, ou lorsqu’elle marche 
4 grande vitesse. Pour cela, ar corps des pistons est enlouré d’une double enye- 
loppe dans laquelle circule un courant d’eau entrant et sortant par les 
orifices O O" (fig. 19). 





L. FONTAINE. 


52 ACTUALITES 


ACTUALITES 








La crise viticole : syndicat pour l'écoulement des excédents; privilége des bouillenrs de cru 
(F. Convert). — Les relations commerciales franco-suisses (C. R.). — Jurisprudence : pres- 
cription des actions de la Régic (C. R.). — Congrés des Associations viticoles de Paris. 

La crise viticole : Synptcat pour L'#COULEMENT DES EXCEDENTS.— Partout on 
se plaint des difficultés croissantes qui contrarient la vente des vins ; la conlinua- 
tion de la mévente reste, pour le Midi en particulier, le sujet de préoccupations 
devant lequel s'effacent toutes les autres questiunsviticoles. Comment, en effet, 
s'intéresser a l'amélioration des procédés de culture ou de vinification dans une 
région ot les producteurs ne trouvent d’acheteurs pour leursrécoltes qu’d 5 ou 
6 francs l’hectolitre ? Aussi, a-t-on cherché les moyens & employer pour sortir 
d'une siluation ruineuse qui se perpétue depuis trop longtemps et prévenir son 
retour. Depuisle grandiose projet de trust des vins de M. Bartissol, dont le reten- 
tissement n’a pas suffi 4 assurer la réussite, de nombreuses combinaisons ont été 
développées ; nous avons signalé les plus inléressanles en en donnant une analyse 
succincte. Mais les propositions ne s‘arrétent pas. Aux syst¢mes abandonnés suc- 
cédent réguliérement de nouvelles combinaisons qui visent des solulions un peu 
différentes. C’est ainsi qu'un de nos correspondants d’Algérie nous soumet au- 
jourd’hui un plan d’organisation que nous croyons devoir résumer. 

La surproduction, nous fait-il justement remarquer, qui conduilnaturellement 
4 la limilation des cultures annuelles par rapport aux besoins de la consomma- 
tion, par suite de la diminution des prix qui en est la conséquence, n’exerce pas 
d'action comparable sur la restriction des vignobles dont l'exislence a une grande 
durée. On se décide assez volontiers & réduire les ensemencements de blé encas 
de mévente, on ne sacrifie pas aussi facilement une plantation créée a grands 
frais. Mais, sans arracherla vigne, ne pourrait-on détruire une partie du vin ou, 
toulau moins, en détourner une cerlaine quantilé de marché? Ce serail assez 
pour relever les cours sans créer des dangers de cherté excessive. En effet,« dés 
que l'offre dépasse un peu la demande, les prix s'effondrent ; mais si l’offre est 
inférieure & la demande, l’augmentation des prix est toujours limilée pour le 
vin, par le consommateur qui restreint sa consommation ». L’entente des culli- 
vateurs peutdonc sauvegarder la position des viticulteurs sans pouvoir inquiéter 
sérieusement les acheleurs. Pourquoi ne la réaliserait-on pas ? 

Selon notre correspondant, il faudrait commencer par établir une statistique 
précise de la consommation el de la production du vin,en quantilé el en alcool. 
' En cas d’excédent de rendements, les propriétaires seraient lenus de céder, 
puur l'usage le plus avantageux qu'on en trouverail et ce serait vraisemblable- 
ment la distillation, une proportion déterminée d'aleool sous forme de vin, Ce 
vin, cependant, ne serail pas nécessairement du vin de leurs vignes; ils pour- 
raient, s'ils en avaient un emploi avanlageux, l'uliliser au mieux de leurs intéréts 
quille a se couvrir de leurs engagements par un achat de produits de quantité in- 
férieure dans des régions plus ou moins éloignées. Le Charentais,par exemple, qui 
verrailun débouché avanlageux pour ses vins dans la fabrication de l'eau-de- 
vie, le Bourguignon qui trouverail 4 vendre avanlageusement ses vins de crus, 
s‘offriraient a acheler le solde de leur redevance aux récoltants du Midi ou d'au- 
tres pays vilicoles moins favorisés sous le rapport de la qualité. Ce ne seraient 
ainsi que les produits de moindre valeur qui disparaitraient au profit de tous. 

Que faudrait-il pour mettre ce projet a exéculion? Des syndicats locaux réu- 


ACTUALITES 53 





nis en syndicals régionaux, groupés eux-mémes en un syndicat central. C’est 
par ces organes que s’établiraient les statistiques et Ss opérerait le travail de 
répartition et d'utilisation des excédents. 

« Le Syndicat central aurait peut-étre l'emploi rémunérateur de millions d’hec- 
tolitres plus ou moins mauvais : lavages de marcs, vins manqués, piqués, pous- 
sés, filants, jaunes, et de combien d’autres quasi-mixtures que des propriétaires 
mal avisés laissent faire dans leurs celliers par des mains trop souvent inexpéri- 
mentées. Il pourrait, en tout cas, transformer ces dilutions alcooliques, qui 
avarient le palais des meilleurs consommateurs, en bon alcool rettifié, de pur 
jus de raisin, qui trouverait son emploi commercial au mémme titre que l’alcool 
du Nord. Chaque syndicat de localilé ou groupe de syndicats aurait naturelle- 
ment la faculté de faire et de vendre. ses alcools. » L'organisation entiére serait : 
la Sauvegarde. 

Le systéme ainsi proposé est certainement ingénieux ; mais, pour peu qu'on y 
réfiéchisse, de nombreuses objections se présentent a l’esprit qui ne permettent 
guére de compter sur son adoption. La seule création d'un syndicat de tous les 
viliculteurs est irréalisable ; elle l’est d’autant plus que cerlaines régions n’au- 
raient aucun intérét a y adhérer. Mais, peut-étre, dans l'organisation exposée, y 
a-t-il quelque chose a retenir pour des associations limilées. 


PRIVILEGE DES BOUILLEURS DE cRU. — Si les projelé d’organisation de vente des 
vins conlinuent a se succéder, il faut reconnaitre qu'ils ne retiennent plus aussi 
fortement l'attenlion qu’ils le faisaient il y a quelques mois. Le Midi, qui, depuis 
plusieurs années déja, conduit le mouvement vilicole, semble maintenant comp- 
ter & peuprés exclusivement, pourse tirer d’embarras, sur le rélablissement du 
privilége des bouilleurs de cru. La plupart des sociétés ont émis ou émetlent 
des vceux en ce sens;le Comice de Narbonne vient. tout récemment encore, 

d'adresser une longue pétition, appuyée de considérations de nature a frapper 
opinion, aux représentants de la viticulture au Parlement. Seule la distillation, 
suivant ses auteurs, peul faire disparaitre les excédents el, en ramenant des prix 
normaux, « assurer du travail aux malheureux ouvriers vignerons que menacent 
a cette heure le chémage forcé et la misére commune ». Le courant est général, 
si général méme que ceux qui seraient encore disposés a lutter pour le modérer, 
ou a chercher de simples améliorations, se contentent de se tenir a |’écart, sans 
tenter d’opposition. Partout, dans le Midi, on se rallie & la formule pure et 
simple du retour au privilége des bouilleurs de cru sans addilion d’aucune sorte; 
on ne la discute plus. 

Celle maniére d’opérer est nette, mais elle est peut-étre un peu simpliste. 
Aprés tous les débals auxquels a donné lieu cette question inépuisable des 
bouilleurs de cru, on ne peut espérer que le Parlefnent sanclionnera des revendi- 
cations quiluiseront présentées sans nouvelles études. Or, si favorables que nous 
ayons Loujours élé dans cette partie de la Revue aux bouilleurs de cru, si favo- 
rables que nous soyons loujours, nous ne pouvons nous dissimuler que le pro- 
bléme est complexe. La doctrine du Midi a trouvé de nombreux partisans dans 
les Charentes, et M. Verneuil s'est fait, dans cette Revue, le défenseur autorisé 
de leur cause. Mais, méme de ce pays de distillation, certaines réserves nous 
ont été exprimées sur l'efficacilé du systéme au point de vue exclusif du reléve- 
ment des cours des vins: des doutes Subsistent dans quelques esprits: La der- 
niére réunion viticole de Lyon s'est montrée au moins indécise; on semble loin 
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d’étre d’accord dans la Haute-Garonne, si nous nous en rapportons ala Dépéche de 
Toulouse. Et si, ailleurs, on proteste avec énergie et unanimilé contre le régime 
actuel, les critiques qu'on lui adresse reposent sur des considérations de nalure 
toute spéciale, Aussi est-il difficile de généraliser, et faut-il compter que, par la 
force des choses, les débats s élargiront au moment de la discussion du budget. 
La doctrine du tout ou rien a parfois du bon, ce n'est pas toujours la plus pratique. 
Encore convient-il de se réserver une retraite pour le cas d'un échec possible 
et de la prévoir. En dehors des solutions extrémes, il ya des moyens termes a 
examiner, et ce serait aborder le débat dans des conditions défavorables que 
de ne pas les envisager en temps utile. 

La Société des Viticulteurs de France, chargée de la défense des intéréts généraux 
de la viticulture, a compris lanécessité d'une entente préalable pour éviter des 
conflits entre régions ayant des intéréts distincts, ou simplement agissant indé- 
pendamment les unes des autres. Elle a décidé de convier les représentants de 
nos principaux centres viticoles & une réunion préalable destinée a fixer la meil- 
leure ligne de conduite 4 suivre dans l'inlérét de tous. Nous espérons que son 
appel sera entendu. — F. Convert. 


Relations commerciales franco-suisses. — Notre élablissement du 
régime douanier de 1892 avait amené, on se le rappelle, une rupture de nos 
relations commerciales avee la Suisse. Les produits d'origine francaise ont été 
soumis, & leur entrée en Suisse, & partir du {* janvier 1893, & un tarif de com- 
bat, pendant que d’autre part les importations de Suisse étaient frappées chez 
nous des droits inscrits 4 notre tarif maximum. Cette,situalion ne pouvait durer, 
elle lésait trop d'intéréts, Aussi, aprés de longs pourparlers, au prix de concessions 
réciproques, la lutle économique entre les deux pays a-t-elle pris fin le 
49 aodt 1895 par l'adoption d’un modus vivendi qui assurait A chacune des deux 
nations contractantes le traitement de la nation la plus favorisée. Nous avons 
accordé & la Suisse le bénéfice de notre tarif minimum, préalablement réduit 
pour plusieurs articles et nolamment pour le lait et le fromage de Gruyére; la 
Confédération helvéltique, en compensation, arenoncéa son régime, différentiel, et 
recu nos vins au droil de 3 fr. par hectolilre. Cette entente semblait devoir se 
maintenir quand la Suisse a été conduite, a la suile de trailés avec ]'Allemagne 
et I'Italie, a substituer, a partir du 1° janvier 1906, 4 son tarif conventionnel, un 
larif d'usage qui ne se concilie plus avec l'entente de 1905. Des négociations ont été 
engagées pour prévenir une rupture possible, mais elles n'ont pas abouti en 
temps utile. Dans ces conditions, la France est revenue provisoirement sur la 
plupart des abaissements de larifs concédés en 1893, et la Suisse nous a appliqué, 
provisoirement aussi, son nouveau /arif d'usage, avec les augmentalions qu'il 
comporte. Ce n’est pas précisément un retour a |'état de guerre commerciale; 
c'est un état de tension qu'il edt été désirable de pouvoir éviter, mais qui, selon 
toute probabilité, n'aura qu'une durée passagére. 

D'aprés le farif d'usage, qui constitue maintenant le tarif normal de la Suisse, 
le droit sur les vins naturels et les modts jusqu’a 15° d‘alcool ainsi que le droit 
sur les vins de Marsala, Malvasia, Moscato, Vernaccia, jusqu’a 18° d'alcool est 
fixé 48 francs par quintal. Tout en déclarant dans une note addilionnelle (117- 
120) que ne seront admis comme vins naturels que les produits de la fermen- 
lation des raisins frais, sans aucun autre mélange, le paragraphe {17 recon- 
nail cependant comme tels les vins ayant recu une légére addition d’alcool, 
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pouryu que leur force alcoolique ne dépasse pas 15 ou 18° suivant les cas. 
Toutefois les vins titrant plus de 12° d’alcool sont soumis, pour chaque degré en 
sus, 4 ure finance de monopole de 80 centimes et a un droit supplémentaire de 
20 centimes par quintal. 

Tout en cherchant a obtenir les droits les plus réduits possibles, la France ne 
peul espérer un tarif de faveur, mais elle ne doit accepter a aucun prix une 
silualion d’infériorité. Or, sous une apparence d'égalité, le darif d’ usage, qui menace 
de devenir le tarif définitif de la Suisse, donne lieu A cerlaines observations 
sur lesquelles nous n’insisterons pas aprés l'article qu’on a lu plus haut de notre 
collaborateur M. Tallavignes. Nous ne doutons pas que nos négociateurs n’exa- 
minent avec toute l’attention qu’elles méritent les observations présentées. Il y 
a, du reste, dans l’affaire, une autre question en jeu que celle des vins, c'est 
celle du maintien du principe du traitement de la nation la plus favorisée 
qu'on s‘efforce de tourner dans certains pays a l’égard de divers produits, et 
méme du bétail. — C. R. 


Jurisprudence : Prescription DES ACTIONS DE ta Récte. — Sur procés-ver- 
bal en date du 12 décembre 1903, constatant |’expédition d'un marchand en gros 
& un autre marchand en gros, sous la dénomination de vin, de 78 hectolitres de 
piquelte, provenant du lavage de marcs des vendanges, le délinquant avait été assi- 
gnéle 29 mars 1904, devant Je tribunal corrrectionnel de Perpignan par le minis- 
tere public, et le 2 avril suivant 4 larequéte de la régie. L’unique fait relevé 
constituait a la fois un délit de droit commun et une contravention fiscale. 
Ces deux qualités ont été tout d’abord retenues par le tribunal qui a pro- 
noncé une double condamnation. Mais, sur appel, la Cour de Montpellier, tout 
en confirmant les dispositions du jugement relatives a la peine de droit commun, 
a déchargé le prévenu des contraventions fiscales, par ce motif « que l'action de 
la Régie était éteinte en vertu de Ja loi du 15 juin 1835, comme n’ayant pas été 
intentée dans les trois mois de la date du procés-verbal ». Et la Cour de cassa- 
lion, revenant sur sa jurisprudence anlérieure, a déclaré par un récent arrét en 
date du 9 décembre 1905 qu’a été ainsi faite une saine application de la loi. Le 
délai fixé par la loi est de rigueur pour la régie; il doit recevoir son application 
« méme dans les cas ou l’action fiscale est exercée par le ministére public en 
méme temps que l’action publique née d'un méme fait ». J’intervention du 
ministére public, ajoule la Cour supréme, ne saurait avoir pour résultat de sous- 
traire l'action de la Régie & la déchéance édictée par la loi. 

Le délai d’assignalion a fin de condamnation accordé a la Régie est de trois 
mois, et on comprendra qu’il ne puisse étre éludé par un moyen détourné, méme 
par l’intervention du ministére public, quand on se rappelle qu'il n’était, anté- 
rieurement a la loi de 1835, que de huitaine seulement. Le législateur a voulu 
que l'administration des contributions indirectes prenne une décision rapide, et 
ila eu raison. La prescription de l’action publique en matiére correctionnelle 
n'a pas la méme urgence; elle n’est acquise, au contraire, qu’aprés trois ans, 
conformément aux dispositions des articles 637 et 638 du Code d’instruction cri- 
minelle. 

L’arrét dela Cour de cassation permet-il de préjuger la suite qui sera donnée a 
l'affaire des acquits fictifs jugée en premier ressort par fa Cour d’appel de Ville- 
franche, en appel par la Cour de Lyon? Suivant le Monileur vinicole, les deux 
affaires se présentent dans des condilions différentes, et de la solution donnée a 
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l'une, on ne peut conclure a celle que comporte l'autre. A Perpignan, la pres- 
cription a couru de Ja date du procés-verbal; la Cour de Lyon a pris pour point 
de départ la date des acquits-a-caution en se référant, non a la loi de 1835, mais 
a l'article 6 de l’ordonnance des 11 et 20 juin 1816. Suivant cette ordonnance, «la 
Régie aura quatre mois pour s’assurer de la valeur des certificats de décharge 
et intenter l’action; aprés ce délai, elle ne sera plusrecevable 4 formuler aucune 
demande. » : 

Mais, dans |’affaire de Villefranche comme dans celle de Perpignan, il n’y a 
pas que la Régie en cause, et sa déchéance n’entraine pas nécessairement, par 
elle-méme, celle des autres parties intervenues au prucés. 

A unautre point de vue aussi, les contraventions fiscales sur lesquelles ont été 
appelés a statuer en premier ressort les tribunaux de Villefranche et de Perpi- 
gnan prouvent que, si la frande se commet parfois a la propreté, elle peut se 
pratiquer el se pratique sur une grande échelle dans un certain commerce. — 
GC. R. 


Congrés des Associations viticoles & Paris, organisé par la 
Société des Viticulteurs de France. — Le souci d’apporter 4 la crise 
vilicole, dont la gravilé s'accroit chaque jour, une solulion favorable par voie 
législative, a suscité de nombreuses propositions tendant 4 modifier la législa- 
tion actuelle, notamment sur le régime des bouilleurs de cru, sur la taxation des 
alcools suivant leur origine, sur la réglementation de l'emploi du sucre en vini- 
fication, enfin sur les conventions douaniéres. 

Le Conseil de Direction de la Société des Viticulteurs de France, préoccupé 
de fournir a la Viticullure francaise l'occasion de donner a ses légitimes et 
urgentes revendications l'unité et Ja cohésion nécessaires qui jusqu’é présent 
n'ont pu se manifester, a pris l initiative de réunir & Paris un Congrés 
national de Ja Viticulture ot les délégués des Associations viticoles et des Asso- 
ciations agricoles des pays de vignobles examineront les propositions qu'il y 
aura lieu de recommander au Parlement avant la prochaine discussion de loi des fi- 
nances de 1906, 

Le Congrés se réunira a Paris les 25, 26 ef 27 janvier courant. 

Le Conseil de Direction de la Société des Viticulteurs de France invite les 
Présidents des Associations 4 adresser au Secrétaire Général de la Société, 
20, rne Cambon, & Paris, dans le plus bref délai possible, et avant le 16 janvier 
au plus tard, l'adhésion de leur Association et les noms des délégués (trois au 
maximm) qui devront la représenter au Congrés. 

Les séances du Congrés auront lieu a J'Hdtel de la Société de Géographie, 
184, boulevard Saint-Germain ; le Congrés s'ouvrira le jeudi 25 janvier, & 9 heures 
trés précises du matin, sous la présidence de M. Jean Dupuy, président de la 
Société des Viticulteurs de France, assisté du Conseil de Direction de la Société, 
Son programme est le suivant : 


{° Régime des bouilleurs de cru. Rapporteur : M. Prosper GERVAIS ; 2° Taxation diffé- 
rentielle des alcools suivant leur origine. Rapporteur : M. F. LIOuvVILLE ; 3° Réglemen.- 
tation de l'emploi du sucre en vinification. Happorteur ; M. Jean CAZELLEs ; 4° Con- 
ventions douaniéres. Rapporteur : M. TALLAVIGNES. 


Les rapporteurs ont sfmplement pour mandat d'exposer l'état de la question. 
Le Congrés sera appelé & constituer quatre commissions qui auront a proposer 
a |'Assemblée pléniére des conclusions sur les quatre points ci-dessus. Les rap- 
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porteurs recevront avec reconnaissance toutes les communications qui pourront 


leur étre envoyées. 
SCI tS ee 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : , 

Mip1. — La pluie persisle, nous sommes dans l'eau. Toutes les terres sont 
détrempées. Les altelages chément. La vie agricole exlérieure est suspendue, 
mais, aussitét que le sol pourra porter l’ouvrier, on continuera la taille de la 
vigne, qui est l’opération d’hiver la plus longue, la plus cotteuse et la seule 
absolument indispensable. 

En attendant que la pluie cesse et que les terres se ressuient, on discute au 
sein des comices et des syndicats, sur les marchés et jusque dans les cafés, sur 
la crise vinicole. Chacun veut apporter son reméde; mais les remédes sont trop 
nombreux et partant mauvais. Quelques bons esprits déclarent méme qu’ils ne 
voient aucune solulion possible. « Ah! si on pouvait supprimer complétement le 
sucrage, disenl-ils, nous aurions alors quelque espoir, ou encore si on pouvait 
enrayer complétement Ja fraude, ajoulent-ils, nous pourrions peut-étre conser- 
ver notre foi yilicole. » Mais il leur semble bien difficile de remonter le courant 
créé par la loi sur le sucrage ; et quant a la fraude, il leur parail impossible 
qu'elle puisse étre vaincue tant que l'union entre tous les viticulteurs de toutes 
les régions ne sera pas intime et complete. 

Est-ce 4 dire qu'il faille désespérer de la vilicullure? Assurément non. Comme 
nous l’avons dit antérieurement, le viliculleur doit, s'organiser en vue de la 
vente directe. Puisque lecommerce ne veut ou ne peut pas lui acheter sa mar- 
chandise 4 un prix supérieur au prix de revient, il doit la vendre lui-méme au 
consommateur. La est la solution. Ce ne sera peut-étre pas trés commode, mais 
on doit arriver dans celte voie a des résultats certains, sinon individuellement, 
au moins collectivement. D'ailleurs, l'appui du gouvernement est acquis aux 
associations quise conslilueront dansce but. Une circulaire, en effet, du ministre 
de l’Agricullure adressée aux professeurs départementaux est tres explicite 
a cet égard, « La vente en commun, dit-elle, apparait comme une consé- 
« quence logique de l'association professionnelle, et elle s'impose de lamaniére 
« Ja plus impérieuse au fur el & mesure que notre production nationale aug- 
« mente... . Une colleclivité de producteurs peut envisager l'installation d’u- 
« sines de transformation et l'aménagement de magasins spéciaux pour la mise 
« en réserve des denrées jusqu’a |’écoulement en lemps opportun sur les centres 
« de consommation.... L’office de renseignements agricoles institué auprés 
« du ministére de l'Agricullture secondera, dans la mesure de ses moyens, toutes 
« les tenlalives nouvelles, en se mettant a la disposition des intéressés pour leur 
« fournir les renseignements qu’ils pourraient désirer sur la production et le 
« commerce des denrées agricoles en France et A l'étranger. » 

ll faut donc que le viliculleur aille 4 la recherche du consommateur. Ce con- 
sommateur existe, il est legion et peut absorber facilement la production vini- 
cole francaise. Qu’on ne fraude pas le vin. Qu’on ne mouille pas, et-le marché 
francais suffira pour assurer |’écoulement de la récolte. Avec la vente directe, 
il n'y a plus de fraude possible, et c'est pour cela que, dans le trust Bartissol, on 
se proposail a peu prés uniquement la vente au litre. 
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Nous avouons que nous avons plus de confiance dans la lutte contre la fraude 
que dans les disposilions législatives que le Parlement pourrait voter. Certaine- 
ment il fault demander la liberté de la distillation, mais il faut en méme temps 
fermer la porte & la fraude. 

Ces considérations générales sur la crise nous ont entrainé bien loin et nous 
ont fait négliger de parler des cours actuels des vins. Quels sont ces cours? A 
peu prés nuls. Il se traite trés peu d'affaires. Le commerce n’achéte pas et le 
producteur ne veut pas accepter les prix de misére qu'on lui offre. Chacun reste 
ainsi sur ses positions. Le commerce attend, comme au coin d'un bois, le viti- 
ticulleur qui a besoin de vendre; et le producteur, qui a des ressources ou qui a 
dressé ses batteries en conséquence, altend les beaux jours avant de jeter sa 
marchandise sur les marchés. I! escompte ainsi le vote rétablissant le privilége 
des bouilleurs de cru; il escompte encore les gelées, les accidents, etc. Il a 
raison, en tout cas, de garder son vin, car vendre aujourd’hui, c'est donner. Le 
cours de franc le degré n'est plus alleint; on paie sur la base de 0 fr. 80. Et puis, 
pour toul dire, on ne veut pas acheter. Inutile alors de faire des offres. Le 
commerce toutefois n'a acune provision en vin de l'année. Il faudra bien qu'il 
fasse ses achats. Pendant ce temps, il écoule ses vins vieux. Atlendons que ses 
besoins en vins de 1905 se manifestent. Jusque-la, il n'y a rien a faire. — A. 

LE MARCHE-EXPOSITION DeS VINS A EPERNAY. — Le marché exposition des vins 
d’Epernay vient de remporter encore cette année un grand succés. Le jeudi 22 décembre 
a été réservé aux opérations du jury; le vendredi et le samedi matin, le droit d’entrée 
fixé & 2 francs a maintenu dans |'enceinte de l'exposition un public intéressé unique- 
ment préoccupé de l'achat des vins ou de leur étude. A partir de samedi, une heure, 
Yentrée a 0 fr. 50 a permis au public de venir en foule et la salle des fétes d'Epernay a 
été constamment envahie jusqu’a l'heure de la fermeture des portes le dimanche soir. 
Iluit cents échantillons avaientrépondu a l’appel du comité. Lesvins de 1905 occupaient 
tout le tour de la salle, classés par communes et les communes groupées par région ; on 
remarquait que les grandscrus étaient beaucoup plus représentés qu’en 1904; un certain 
nombre de vignerons avaient exposé, quoique leur récolte vendue. Les vins de 1904 ou 
des années antérieures étaient réunis au centre et on y remarquait des vins délicieux de 
1904, de 1900 et de 1893, rouges et blancs. 

Les vins de 1903 ont d’ailleurs fait 4 tous une surprise agréable., Aprés l'année difli- 
cile que nous venons de traverser, on pouvait croire que ces vins seraient de préparation 
et de conservation difficiles. Or "ensemble s'est montré capable de faire d’excellents vins 


de trés bonne garde, et le jury a crudevoiren témoigner sa satisfaction dans les termes 
suivants : 


Les conditions climatériques de 1905 ont été moins favorables 4 la récolte qu’en 1904. Les 
vins ont été néanmoing favorablement appréciés par le jury. Celui-ci a été unanime 4 reconnaitre 
que ces vins, avec uo peu de fermeté qui est un gage de bouquet et de bonne tenue pour I’avenir, 
présentent de réelles qualités, Certains échantillons témoignant d'une vinification rationnelle, 
ont été trés remarqués et montrent linfluence des soins qui sont si importants dans la réussite 
des vins, 


Et c'est peut-étre un des plus grands services rendus par la foire aux vins d'Epernay 
que de permettre d'évaluer surement la qualité des vins de la Marne dans l'ensemble 
du vignoble de ce département peu de temps aprés la vendange. Comme en 1904, le 
laboratoire départemental de Chailons-sur-Marne a prélevé un grand nombre d’échan- 
tillons, 

Grice au dévouement des membres de la commission d'initiative, le marché aux vins 
d'Epernay est définitivement installé et il continuera tous les ans, il faut le souhaiter, a 
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faire connaitre la qualité de nos vins et a faciliter les transactions. A cdté de l'exposi- 
tion dvs vins, une exposition d’appareils vinicoles et viticoles a vivement intéressé le 
public. — GEORGES CHAPPAZ. 


La FoinE AUX VINS DE SAUMUR sé tiendra les 20 et 21 janvier. Elle est exclusive- 
ment réservée aux vins de Maine-et-LoWe et un droit de {1 franc sera percu par type 
de vin présenté. Les vins des années précédentes sont également admis. — S'‘adresser 
ala mairie de Saumur. 





ADJUDICATION, — Marine nationale. — A Paris, le lundi 29 janvier 1906, 4 2 heures et de- 
mie, dans la salle des adjudications du ministére de la Marine, pour la fourniture ci-apres : 
vin rouge a 12° nécessaire au service de la Marine & Dakar (Sénégal) pen- 
dant l'année 1906 (40.000 litres au minimum). Cautionnement exigé: 500 francs. Pour 

lus amples renseigments, voir les cahiers des charges au ministére de la Marine, 
a Paris (bureau des subsistances et hdpitaux). 





RAISINS DE TABLE SUR LE MARCHE DE PARIS 


RAISINS CONSERVES FRaIS. — La vente du Chasselas doré de Thomery continue a 
étre mauvaise. Le raisin se garde mal, la rafle s‘abime. La quantité de raisin deman- 
dant a4 étre immédiatement vendu dépassant la demande, il en résulte une mévente 
qui avilit les prix. Le Chasselas extra aux rafles bien vertes est rare; son prix varie 
entre 4 fr. 50 et 5 fr. 50 le kilo, le bon courant ayant déja la rafle légérement attaquée 
varie de 2 fr. 50 4 4 fr, 50 et lordinaire de 4 franc a 2 fr. 50 le kilo. Ces prix sont de 
beaucoup inférieurs 4 la moyenne. Le Frankenthal conservé frais a fini de 4 fr. 50a 
3 fr. 50 [. kilo selon la beauté, c’est-a-dire au méme prix qu’en novembre. Encore 
quelques envois, du Midi, de Chasselas doré conserve frais, dont les prix peu satisfaisants 
sont bien inférieurs 4 ceux obtenus par cette méme marchandise en novembre. Chaque 
produit ayant son époque de vente, je crois que les producteurs du Midi devraient 
écouler d’octobre 4 décembre et ne jamais dépasser le 15 décembre. 

RAISINS DE SERRE.— Vente peu active : le Black Alicante et le Gros Colman s’adjugent 
de 3 4 7 francs, quelques grappes tout a fait extra vont jusqu’a 8,9 et 10 francs le kilo, 
Une magnifique grappe de Gros Colman pesant 2 k. 800 a été adjugée a 60 francs. 
— J.-M. BuIsson. 





COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


Prix Prix 
des ~~ des 100 kilos 
‘r 


A, — Engrais. : B. — Traitement des maladies, 
Chlorure de potassium, 50 % de po- , Soufre sublimé 
23... 


Kainit, 12a 13 % de potasse...... 6.75) — — en neige 

Sulfate d'ammoniaque, 20 a 21 % Sulfure de carbone............ ; 
d’azote 33...|/Sulfocarbonate de potassium 

Nitrate de soude, 15a 16 % d’azote. 26...|/Chaux grasse (fleur) 

Nitrate de potasse, azote 13 %, po- VOM cviwiawsccecacues veaees 
tasse 44 % 47.50) Acide sulfurique a 66° 

Cornailles trit., 143 415 % d’azote. 19.50 

Frisons de corne,i2a14%d'azotea. 21... C. — Vinification. 

Sang desséché, unité d’azote ae 

Scories selon richesse.... 5.50 a 6.../Acide tartrique.,..............-. 265... 

Superphosphates minéraux,ledegré — citrique 
diac. h. sol 0.45/Tanin, le kilo 

Su 


D. — Lies et tartres. 


Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a "Lies, le degré 
© % TAS6, . ceciscsseccees -.. 44,25/Tartres, le degré 
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COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRICOLES > 


—_————————— 
OCEREALES (vx Quintat wérRiQueE) 


Paris 
Blés blancs......+++ 


— Montereau..... 
Départements 


Lyon eetereeretee « 
Dijon ...ceseereeeee 


Marchés étrangers 


Londres ......seseee 
Now-York ......... 


Chicago. . 


Paris ....ssesceeess 


Paris 
Noire de Brie..,... 


Beauce .....-0+0+-> 
Départements 
Dijon ...+5 . seeeeee 





BLts 
pu 13 , pu 20, po 27 

au at AU 
19 p&c.}25 pec. | 2 Jan, 
23 35 23°35 | 23 30 
260 | 22 75 ' 22 60 
22 50 | 22 80 | 22 80 
23:10 , 23 22 |) 93 40 
22 ay | 22 60 | 92 Ty 
23 05 } 23 20 23 10 
17 88 17 88 {7 88 
17 78 17 56 17 42 
46 95 | 16 73 | 16 61 
SEIGLES 

116 25 9 16 40 | 16 15 
AVOINES 
! 

20 60 | 20 75 | 20 39 
19 75 19 60 |] 19 25 
i8 00 18 30 18 50 
19 00 | 19 25 | 49 90 
20 25 | 20 00 | Qu oO 


21 00 


21 


25 


18 : 


i9 
20 
21 


FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 
(Los 104 bottes de 5 kilogrammes) 


; p 
19 pDEc.| 26 péc.|24axy, 9 JANY. 


DaNS PARIS bri 
Paille de bié.......}19 & 27 
WO Sc ciaicawsnasess 36 A 59 
Luzerne.........-..]36 & 59 


19 a evliz a a, a 25 
36 & 59/36 & 59/36 & 59 
36 a8 3936 & 59/136 a 59 


ESPRITS ET SUORES 


PARIG 19 péc.J26 pEc.| 2 gan. \9 JANY. 
Esprits 3/5 Nord fin 7 a 7 
90° I'hect., esc. 2% | 36 50 | 35 50 | 33 50 | 38 00 

SUCRES 
Blancsn*3lesi00kil.| 24 00 | 24 to | 23 75 | 94 an 
Raffinés — 57 25 | 56 75 { 59 50 | 56 75 

BETAIL 
MARCHE DE LA VILLETTE 
(Prix du kilogr. de viande, net) 
Marché du 9 janvier. 
Pelz extréme 


re gto} 2° qté | 3° gts au poids vif 


Booufs.....see8.) 4 34 ins O78 | 052 a0 92 
Vomux.........] 2 30 2 10 1% | 0 86 a1 20 
Moutons,.......] 2 14 14 144] 0 86 at 00 


Pores...sceesse] 1 50 14 138 | 095 aft 04 


EES 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 31 décembre 1905 au 6 janvier 1906. 





Tempéra-| Tompéra-| Tempéra- 
sours | ture | ture tee | Pluie 
maxima | minima | moyenne |¢2 millim. 
PARIS 
Dimanche.| —0. 5 | —3 » | —t. 7 0 
Lundi.... 30» 2.1 2.5 3 
Mardi....| 4. 8 3. 3 4» 3 
Mercredi . 9.9 8. 6 9. 3 2 
Jeudi.....} 11 » 10. 6 10. 8 2 
Vendredi. 5. 6 8. 3 11.9 0 
Samedi...}/ 13 » 3. 3 8.1 7 
NANCY 
Dimanche.| —3 » | —8 » | —5. 5 0 
Lundi....| —!. 5 | —7 » | —4. 2 0 
Mardi.. —2 »|—7 » | —4. 5 0 
Mercredi . 5 4 t » 4. 5 2 
Jeudi..... 7 » 5» 6 » 3 
Vendredi.| 10 » 5 » 7. 5& 4 
Bamedi...| {1 » 3» 7 » {0 
@L YON 
Dimanche. 1.3, —2. 6 | —0. 6 d 
Lundi.... 7.1 ]—2. 9 2.4 s 
Mardi.... 7.3 3. 2 5.3 a9 
Mercredi. 7.5 3. 2 5.3 2 
Jeudi..... 7. 4 5. 3 6. 3 3 
Vendredi.| 11. 5 3. 9 7. 7 0 
Samedi... 41.7 3. 8 a | 13 
« MARSEILLE 
Dimanche.} {2 » 6 » 9 » 0 
Lundi.... x » { » 6 » 3 
M Stee 9 » 6 » 7.5 7 
Mercredi . 9 » 3» 6» 5 
Jeudi.....) 13 » 6 » a, 5 0 
Vendredi.}| 15 » 6 » io. 5 0 
amedi...j| 14 » 4 » 9 » 0 




















Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- 
pates | ‘ture | tere | ture | _Piale 
maxima | minima | moyenne |®° Dillim, 
MONTPELLIER 
ctenel cease 6 oo» 2 » 4 » » 
ee Vecwa 5 » 2 » 3 5 » 
a eemee tS 3. 2 5. 3 6 
ae Sasce 7 » 2.2 4. 6 35 
oe 4, 6.1] —0. 3 2. 9 i9 
soe Bevcel 14.4 6, 2 10. 3 2.5 
saa? Ocate 41. 6 t. | 7.5 0.5 
ALGER 
osghare 20» 14 » 7 » 0 
oay Re 20 » 14 » 17 » 0 
ve Dede 22 15» 48. 5 0 
os Sceeel 20 » {2 » 16 » { 
anu. Meee 19 » 12 » 15. 5 0 
ive Dave 20 » 12 » 16» v 
vee Oicice 23 » | 43 » Ne <a 0 
BORDEAUX 
cocddccscs 10. 7 » 8. 7 0 
re 41. 6. 7 9.3 v 
oe Beneel 40, §. 5 8.4 3 
‘eta Sana 15. &. 6 12 » a 
sen Hees 15 10. 4 12. 5 26 
ee A 43. s. 6 ito» 2 
soe Bice 12. 7. 6 10. ¢ 4 
NGERS 


(LA BAUMETTE} 


3. 1 
+] 


nt ae | mim, sos we eee 
-_ 


9 | 
10. 4 
8.5 


L’ Administrateur-(jérant: G. Firvury. 
PARIS. — IMPRIMERIW F. LEVE, 17, RUB CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LA BETTERAVE ET LA VIGNE 








La viticulture se meurt, les belteraviers sont dans le marasme. Tel est le bilan 
de la situation & l’heure actuelle. On peut voir aujourd'hui de quel cété était 
la logique. On peut se rendre compte si les réclamations des viticulteurs étaient 
fondées et si l’intransigeance, si la férocité, si l’égoisme des belteraviers a 
l'égard des vignerons était légitimée par la compensation de bénéfices sérieux 
pour la betterave en retour de la misére de la cullure viticole... I] était de bon 
ton, dans les milieux parisiens, méme dans nos Minisléres, de railler ces 
Méridionaux toujours bruyants, toujours geignants; on s'y étonnailt des récla- 
mations incessantes el parfois contradictoires du Midi, comme s'il n’edt pas été 
plus charitable d’excuser les malheureux viticulteurs de chercher de tous cdtés 
des remédes a leurs maux : dans les cas désespérés, ne fait-on pas quelquefois 
appel aux empiriques? Lorsqu’on se noie, ne s‘accroche-t-on pas & toutes les 
branches ? On aimait & opposer aux cris du Midi le calme des betteraviers. On 
ne voulait pas s'apercevoir que le Nord, lui aussi, donnait, depuis vingt ans, 
l‘exemple des réclamations les plus continues et les plus contradictoires; on 
ne sen apercevail pas parce qu'on se hatait de donner satisfaction a ces récla- 
mations au fur et & mesure qu’elles se produisaient. Tandis qu’on éconduisait 
systématiquement les viticulteurs, il suffisait aux belteraviers d’cuvrir la bou- 
che... ouleur porte-monnaie pour que leurs désirs fussent réalisés. Il était bien 
normal que le Midi, écorché, poussat des cris et que le Nord se complit dans le 
calme d’une digestion heureuse. 

Nous sommes de ceux qui pensent que toutes les régions de la France sont 
solidaires. Le malheur de la belterave ne fera pas le bonheur de la vigne. Pour- 
quoi voulait-on que le malheur de la vigne fit le bonheur de la betterave? Dans 
ce conilit regrettable entre le Nord et le Midi, on ne saurail trop répéter que 
c'est le Midi qui a toujours été le plus magnanime, Jamais, au Parlement, nos 
députés n’ont protesté, sauf pour le sucrage des vendanges, contre les mesures 
proposées pour favoriser la betterave, et Dieu sail si ces propositions ont été et 
graves et nombreuses! les belteraviers ont d’abord obtenu la loi de 1884 qui 
accordait des bonis de fabrication — cette loi tuait du coup la sucrerie coloniale 
et diminuait — d'une facon délournée — dans des proportions énormes les 
droits percus sur les sucres, d’oti relévemént du prix de la betlerave. La pro- 
duction sucriére s'accrut dans des proportions considérables. Nalturellement‘les 
exportalions ne purent bientot suffire a écouler l’excédent de la production 
nationale. La loi du7 avril 14897 créa des primes directes 4 ]'exportation des 
sucres. De ce chef, chaque hectare de bellerave a recu une gratification da 
300 francs environ!... les nations éltrangéres créérent des contre-primes; il 
fallait s'y altendre. Alors se réunit la convention de Bruxelles (3 mars 1902}. 
Suppression de loutes les-primes accordées a l'industrie sucritre sous forme de 
bonis de fabrication ou de primes directes a l'exportation. Les décisions de la 
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convention furent ralifiées par la loi du 28 janvier 1903 et appliquées a partir du 
1°’ septembre £903. 

Les betteraviers ne se découragérent pas. Au lieu de remédier 4 la situation 
par une simple modificalion de leur assolement, par une réduction considérable 
de la surface consacrée a la racine sucriére, ils obtinrent l'abaissement des droits 
de consommation. Ceux-ci furent ramenés a 25 francs par 100 kilos. 

. Depuis cette époque, les betteraviers ont encore obtenu l'exemption des droits 
sur les sucres dénaturés employés dans Ilalimentation du bétail ou dans la fabri- 
cation de la biére (1* octobre et 10 novembre 1904). : 

N'oublions pas que, sous prétexte d'’hygiéne, les betteraviers ont oblenu la 
proscription de la saccharine, alors que la parfaite innocuilé de ce produil est 
reconnue de tous ; mais la saccharine portait ombrage a la betlerave. Cela a suffi. 

Lorsque l'abaissement des droits sur les sucres fut proposé 4 la Chambre, le 
Midi sémut. De tous cétés, il protesta contre: une loi qui allait désormais 
ruiner sirement Ja viliculture. Avec le sucre, disait-il, on va maintenant non- 
seulement pouvoir améliorer certaines vendanges — ceci serail acceptable sous 
certaines garanties — mais aussi on va réaliser le miracle de Cana, on va faire 
avec le sucre des vins de seconde, de troisiéme cuvée. Le vin naturel est ruiné. 
L’eau sucrée fournira des quantités énormes de vin supplémentaires lorsque la 
récolte s'annoncera médiocre, elle causera des crises de surproduction lorsque 
la vrécolle sera suffisante. Le sucre deviendra donc le régulateur forcé du prix 
du vin: la valeur du degré-alcool vin ne pouvant dépasser le prix du degré- 
alcool sucre. Or, cette valeur, c'est un prix de ruine pour la viticulture. C’était 
évident. On ne voulut rien entendre. Les viticulleurs du Centre, de l'Ouest et de 
l'Est se joignirent méme aux sucriers, craignant que les mesures prohibitives 
réclamées par le Midi contre le sucrage ne leur permissent plus de se livrer a 
leur pratique habituelle de remonter, certaines années, le degré de leurs vins a 
l'aide du sucre. Le fameux amendement Chaigne devait donner satisfaction aux 
uns el donner des garanties aux autres. L’expérience a montré qu'il n’en étail 
rien et la démonstration en fut faite dés la premiére année. En 1903, en effet, 
la récolte de vins fut trés médiocre. Aussi, dés le début, le prix du vin se re- 
leva-t-ii fortement. Mais, dés que les vins de sucre purent faire leur apparition 
sur le marché, il s’opéra un effondrement subil des cours. Le commerce des 
vins fut ruiné. Les viliculleurs perdirent aussi des sommes énormes. Il fallait 
bien se rendre a l'évidence. Les députés des régions vilicoles demandérent 
des mesures énergiques. Les belteraviers furent inexorables. La vilicullure 
n’obtint que la loi de 1905, dont l'insuffisance est déja démontrée. 

La fabrication de l'aleool et des eaux-de-vie de vin n’a pas été plus épargnée 
par les betteraviers jaloux d’accaparer le monopole de I'alcool 4 leur profit 
exclusif. Pour tuer la fabrication de l'alcool de vin, le moyen était simple. I! 
suffisail de placer, sous l’apparence de la logique, sur un pied d’égalilé, toutes les 
fabrications d'alcool : c’est ce qu’on fit. On abolit le privilége des bouilleurs de 
cru et on appliqua a tous les alcools la méme réglementation; dés lors la vigne 
étuit batlue. Comment, eneffet, pourrait-elle prétendre a produire de l'alcool 
aussi bon marché que la betterave? De sorle que la soi-disant égalité établie par 
la loi n'est, au fond, qu'une iniquité exorbitante. 

Et on ose reprocher aux viliculteurs de ne pas cesser de faire entendre leurs 
protestations! 

Dans cette lutte néfaste entre le Nord et le Midi, celui-ci a jusqu’ici tendu le 
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cou pour se faire saigner. Le Midi, bon enfant, a été le mouton de la fable. Il 
demandait seulement le droit a la vie. Il n'a méme pas abusé de sa force quand 
il Vaurait pu et ill’aurait pu certainement quand les majorités obtenues par cer- 
tains ministéres n’étaient que de quelques voix. Si alors les 30 députés méridio- 
naux ayaient jelé leur épée dans la balance, s’ils avaient déclaré refuser leur con- 
cours & tout ministére qui continuerait & frapper de mort leur région, peut-étre 
leur aurait-on accordé quelques satisfactions. Nos représentants, confiants dans 
l'équité de la Chambre, confiants dans la bonté de leur cause, n’ont pas voulu 
user de ce qui pouvait paraitre du chantage. Ils ontcompté, jusqu’d la derniére 
heure, sur la reconnaissance économique de ceux qu’ils avaient toujours soute- 
nus de leurs votes politiques... Leur confiance a été. trompée et la situation est 
plus noire que jamais. 

Je sais bien que les ennemis de la viticulture prétendent que les principales 
“causes de notre détresse résident dans la plantation exagérée des vignobles et 
dans l’abondance des deux derniéres récoltes. Mais ce sont la des arguments qui 
ne tieunent pas debout pour ces deux bonnes raisons : : 

4° Que la surface du vignoble est presque d'un quart inférieure a celle qu'elle 
était, il y a quarante ans : 

Chiffres officiels : 
SARIRCH Oh 1OO8 5 iso cieh ic atandedss aay entuas 2.320.000 hectares. 
SUrined On 190B iiss ssa kaapavecsceess sevens 1.587.000 hectares. 


2° Qu’a plusieurs périodes Ja production vinicole de la France a été supérieure 
& sa production acluelle, comme on peut le voir par les chiffres officiels suivants : 


POO a vw'eiiax caus 51.371.875 hectol. J ee ene 44.656.153 hectol. 
oo Se . §60.653.364 — Ae ere 32,.350.722 — 
a Pe Eee 68.92+.961  — JOU otaxtss 32,282.359 °° — 
1 Peer e eee 63,917.34) — SOOO a ieoalen 7.907.680 — 
RON oikerc Weta 38.869.479 — BOOO ie gisele a awit 7.352.661 — 
NOOBS iss:deacese 50.109.504 — | din ts ened 57.963.514 — 
AGG i asci 2cs 71,373,965 = — 1902,..........  39.883.783 *— 
1 Seen 53.537.942 — | ee 35,402.336 — 
tt Peet er 37.084.054 — | 1904... ..... . 66.016.567 — 
SOT a cckseh vaee 50.528.1482 — | ee 56,613.64 — 

TOW. icatnee 556 .372.637 hectol. TOM 6 5.Gnca's 480.429.4135 hectol. 
Moyenne pour la décennie 1863-1872 Moyenne pour la décennie 1896-1905 

55,637.264 hectolitres. 48 042.942 hectolitres. 


C'est donc une légende que cetle surproduction dont on veut faire la cause de 
notre mistre. Au surplus, s'il y a réellement surproduction, n’est-elle pas due 
en grande partie sans doule aux vins faclices, mais surtout aux vins fabriqués 
avec du sucre ou de l’alcool de betteraves? Soulagez la production de 8 ou 
10 millions d'heclolitres de ces vins non naturels; et, dés lors, elle sera presque 
insuffisante pour la consommation. 

Pour permettre l’écoulement de quelques millions de kilos de sucre, les défen- 
seurs de la belterave n'ont pas hésilé & compromettre l’existence méme de notre 
grande culture nationale, la vigne. 

Les viticulteurs des régions autres que le Midi, qui ont prété leur concours 
aux betteraviers, sont-ils éclairés maintenant? Ont-ils enfin compris que les vins 
sucrés ne seraient plus leur monopole? S’avisent-ils que la crise méridionale 
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rejaillit sur eux ? Hodie mthi, cras tibi... En refusant de voler Ja suile rigoureuse des 
sucres, en ne demandant pas|l'interdiction de Ja fabrication des vins de seconde 
cuyée, ils ont commis une faute dont ils subiront les néfastes conséquences. 
Espérons qu’ils se solidariseront désormais avec ce Midi dont le plus grave tort 
a été de prévoir les dangers que faisail courir 4 la viticulture l’abaissement des 
droits sur les sucres, sans une réglementation sévére et sérieuse de leur emploi 
a la cuve. 

Mais de quel droit la betterave parle-t-elle toujours en maitresse intangible? 
Est-elle done une industrie supérieure aux autres par son importance? On le 
croirait vraiment 4 voir que toutes les faveurs vont constamment 4 elle. Rien 
n'est plus faux. Encore une légende que nous devons détruire dans l'intérét de 
notre salut. 


La betterave couvrait : La vigne : 
Te Lo Pee ee 58.000 hectares. 1.972.000 hectares. 
— 4852............ 411,000 — 2.190.000 — 
— ABBZ.. wi cccecees 136.000 — 2.320.000 — 
wee 1082. cee siceces 240.000 — 1.793.000 — 
we ABO8 ii teweses 268.000 — 1.793.000 — 
See os Me eee 252.000 — {587.000 — ' 


Ainsi doncla surface consacrée ala vigne est supérieure a celle consacrée a 
la betlerave de un million 335 mille hectares : la betterave est cultivée sur une sur- 
face qui alleint A peine 15 % dela surface du vignoble! !! (1). 

Comme produit ? — la comparaison n'est pas moins édifianle : 


Betteraves ; Vins : 
| ee 28.979.000 francs. 419.029.000 francs. 
1G0S 3 detsncada 57.069.000 — 500.103.000 — 
(Seen 84.178.000 — 4.386.756.0000 — 
SO6S ik i005 545 178.209,000 — 141.136.718.000 — 
| 151.376.000 — , 327,.149.000 — 
1908 865506 Aedes . 136.1481.000 — 855.136,.000 — 


La valeur maxima a élé de 232.507.000 en 1900. 

En 1885, la valeur des vinsa été de un milliard 255 millions. On peut admettre 
pour la valeur moyenne des vins un milliard de francs. 

La betterave sucriére produit donc environ 800 millions de francs de moins que la 
vigne!... 

* Si une des deux industries devait étre encouragée, méme aux dépens de !'au- 
tre, n'est-ce pas la vigne, en toute logique? 

Et non-seulement la vigne est autrement importante que la betterave au point 
de vue des surfaces occupées et dela valeur des produits, mais elle l’est encore 
par les sommes énormes que le vin rapporte a I’Etat et aux communes sous la 
forme de droits divers, elle l’est surtout par la grande quantité de main-d'cuvre 
qu’exige sa culture et enfin par l'importance des salaires qu'elle distribue. 

C'est cependant la vigne qui, jusqu’ici, doit toujours s’incliner devant les 
exigences variées, mais perpétuelles, de la betterave! 


(1) Ces chiffres incontestables et les suivants sont extraits d'une publication du ministére de 
l'Agriculture intitulée : Principales mesures prises en faveur de VAgriculture sous le gouver- 
nement de la troisieme République. Imp. Nationale, Paris, 1004. 


CH. TALLAVIGNES. — LA BETTERAVE ET LA VIGNE 65 








Périssent toutes les industries pourvu que la betterave soit sauvée!... Tel était 
le mot d’ordre dans les milieux parlementaires et ministériels. Un moyen bien 
facile est cependant a la disposition immédiate des betteraviers pour dénouer la 
crise des sucres. C'est la diminution de la surface cultivée en betleraves, dimi- 
nution qui n’entrainera aucun sacrifice tandis que l’arrachage d'une vigne 
compromet un capital d’avances considérable. Ce moyen si simple, le Nord se 
refuse 4 l'employer, voulant conserver et toujours étendre une culture qui, 
grace a toutes les protections dont on l'a entourée, était dans une prospérilé fac- 
tice, mais rémunératrice. 

Pour maintenir les profits de la culture dérobée qui étaient devenus les profits 
principaux de leur assolement, les betteraviers ont été impitoyables pour la 
viticulture. Cette rigueur égoiste leur a-t-elle servi? Nullement. Le sucrage des 
vendanges a fait vendre quelques tonneside sucre, ila ruiné la viticulture, mais la 
betterave n'a pas élé sauvée!... Qui avail donc raison, au point de vue général, 
au point de vue de la fortune publique, du Nord ou du Midi? 

Ces départements du Nord sont réellement insatiables. Grace au dégrévement 
des sucres, la consommation intéricure s'est élevée @ 699.000 tonnes (en raffing). 
En admettant que l’exportation devint nulle, n'est-ce pas déj& un résultat suffi- 
sant? Ce chiffre n’est-il pas supérieur a la production moyenne de la période 
1888-1898! On nous dit: la betterave est l’unique assise culturale du Nord (1)... 
Sans doute c’était Ja plus rémunératrice base d’assolement; mais enfin, si les 
agriculteurs du Nord sont obligés de restreindre la culture de la betterave, ils 
seront peul-étre moins riches, mais ils ne mourront pas de faim comme les 
viticulteurs. Il ya bien d’autres régions ot on vil sans la précieuse betterave ; 
sans la betlerave, on fait du ble et du bétail ailleurs; dans des conditions 
moins rémunératrices sans doute, est-ce que les agriculteurs du Centre et du 
Midi crient a la ruine parce qu’ils n'ont pas la betterave comme téte d’assole- 
ment? Est-ce que dans le Nord lui-méme on ne pourra pas étendre les her- 
bages? Est-ce que les légumineuses ne peuvent pas remplacer en partie la bet- 
terave? L'élevage du cheval, du mouton ne sont pas, que je sache, interdits a 
cette région privilégiée; en faisant cette constatation, un agriculteur du Nord 
écrit : « Les moyens ne manquent pas pour sortir de l'impasse dans laquelle 
maints producteurs de betteraves vont étre refoulés par la mauvaise condition 
de notre marché sucrier. Ils doivent y recourir. » 

Nous ne plaindrons pas les betteraviers et ils ne se plaindront pas non plus de 
restreindre la surface consacrée & la betterave. Alors que celle-ci produisait 
moins de sucre (1888-1898) que nous n’en consommons aujourd'hui, la situation 
n'élait-elle pas excellente pour l’agriculture du Nord? 

Messieurs les betteraviers, vos exigences sont infinies. Le consommateur | 
francais vous achéte aujourd'hui plus de sucre que vous n’en produisiez il ya - 
dix ans. L’exportation des sucres en Angleterre a sans doule baissé, mais elle 
alteint encore un chiffre respectable. Il ne dépend que de vous de ramener Je 
calme sur le marché des sucres, sans compromettre la prospérité de l'agriculture 
du Nord, car celle prospérité était déja indéniable au temps ot vous produisiez 
moins de sucre. N’exigez pas que toutes les industries soient sacrifiées pour 
assurer l'accroissement dangereux de la vélre. Vous aviez espéré que la viticul- 
ture absorberail votre surproduction. Il n’en a rien été. Cependant le peu de 
sucre que vous avez vendu au vigneron a suffi, comme on vous |'avait fait pré- 


(4) Journal d'Agriculture pratique, 11 janvier 1906, article Eangst Roperr. 
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voir, pour jeter le désarroi sur le marché viticole eLcompromettrela vigne dans son 
existence méme. 

Vous nous avez coupé toute retraite. Nous élions autrefois les producteurs les 
plus importants d’alcool; aujourd'hui vous avez accaparé ce monopole, nous en- 
levant ainsi la possibilité de régulariser nos cours par la distillation du vin dans 
les années d’abondance. 

Dans votre égoisme, vous aviez fait bon marché de notre prospérité; mais 
puisque notre ruine n’apporte aucun soulagement sérieux a votre misére dont 
vous éles les propres et conscients auteurs, ne la consommez pas. Sur vos lerres 
ferliles et grace a votre régime de pluies, vous pouvez vous contenter de consa- 
crer & la betterave la surface d’autrefois et méme une surface moindre, car vous 
pouvez faire d'autres cultures productives et de l'élevage : nous, vignerons, nous 
avons enfoui dans des sols ingrats des milliards sans avoir encore pu reconstlituer 
enliérement notre ancien vignoble : nous ne pourrions, a cause de l'infertililé 
de nos terres, a cause de la sécheresse de notre climat, nous livrer a Ja culture 
des céréales, ni 4 l’élevage. Laissez-nous vivre puisque notre mort ne vous 
procure pas d’avanlages sérieux. Ce que nous demandons peut-il porter sérieuse 
alteinte & vos inléréts? Nous vous demandons la sw/fe des sucres; est-ce que les 
vins ne sont pas suivis ? Nous yous demandons une taxe différentielle pour nous 
permettre de disliller nos excédents de récolles; pensez-vous que celle différen- 
cialion de taxe compromettrait la distillation des betteraves? Pensez-vous que 
le vigneron songera a distiJler son vin pour peu que le prix de celui-ci soit légé- 
rement rémunérateur? 

Ne continuez pas votre égoiste el féroce résistance a l'égard de toutes nos 
revendicalions, revendications que l'importance comparée de la betlerave et de 
la vigne suffirait a justifier. Ne faites plus marcher vos bataillons de Saint- 
Georges qui vous ont si admirablement défendus suivant vos désirs, mais pas 
toujours suivant vos réels intéréts... Nous en convenons: & ce point de vue, vous 
éles mieux organisés que nous pour la défense ; mais n’en abusez pas. Reéflé- 
chissez ala solidarité qui doit nous rapprocher. Entendez les cris de détresse 
du Midi, allez-y constater l'effondrement de la fortune publique, le crédit foncier 
ébranlé sur ses bases, la propriété sans valeur, les ouvriers soulevés! Ne croyez 
pas que sur ces ruines vous éléverez volre propre fortune : le Midi entrainera le 
Nord dans sa chute. Vous vous étes trompés en demeurant intraitables, vous 
nous accablez & l'occasion de vos railleries. Etes-vous plus heureux? 

Les mesures de protection que réclame la viticulture suffiront-elles pour la 
sauver? Je ne le sais; mais que vous importe, puisque ces mesures ne sauraient 
vous porter un réel préjudice! Laissez-nous en faire un essai loyal ! 

Songez que la convention de Bruxelles, dont le Comice de Lille demande la 
dénonciation, doit étre dénoncée avant le 31 aodt 1907. Ce jour-la, vous aurez 
besoin des députés des régions vilicoles. lls ont pu étre désunis jusqu’a ce jour; 
mais la misére commune leur fera serrer les coudes. Ne creusez pas trop pro- 
fond le fossé qui nous sépare... 


Co. TALLAVIGNES. 


PROSPER GERVAIS. — CHOIX DES PORTE-GREFFES 67 





CHOIX DES PORTE-GREFFES 





Je voudrais ajouter quelques mols a ce que le directeur de la Station viticole 
de Cognac, mon ami M. Guillon, a dit du choiz des porte-greffes dans le n° 629 
de la Revue. te 

ll n'est pas douteux, un effet, que, pour un méme sol, il existe toujours, ou le 
plus souvent, toule une série de porte-greffes susceptibles d’y végéler normale- 
ment; muis il s’en faut de beaucoup que lous y donnenlt en réalité les mémes 
résullats pratiques. Trop fréquemment, les viticulteurs choisissent dans la série 
un peu au pelit bonheur, sans se préoccuper assez de rechercher, parmi ces 
porte-greffes, celui qui est le mieux en mesure d’assurer le maximum de qualité 
des produits. Il en va, en matiére de porte-greffes, comme en beaucoup d'autres 
choses : on suit le courant ou la mode. Quand un porte-greffe est trés vanté, tout 
le monde s'y jette. C’est ainsi que s’explique en partie la fortune merveilleuse 
du Riparia, et celle plus contestable du Rupestris du Lot. 

Trop fréquemmenlt encore, les viliculteurs sont portés 4 rechercher la vigueur, 
sans se rendre compte des inconvénients que présente l'excés de végétalion. 
J’ai signalé ailleurs quelques-uns de ces inconvénients, dont le plus manifesle 
est d’offrir une proie facile aux attaques des maladies cryplogamiques. Avec cer- 
tains porte-greffes 4 végétation excessive, il y a toujours une partie des organes 
foliacés en état de réceptivilé parfaite, et toujours une énorme difficullé a les 
préserver et & les défendre. M. Guillon a donc bien raison de rechercher ce qu’il 
appelle le rapport de végélation : les observations qu'il ne saurail manquer de 
publier sur ce point, seront certainement d'un grand intérét pratique. J'imagine 
qu'il arrivera & des conclusions analogues a celles que j’ai été amené a formuler, 
& savoir qu'il importe avant tout de choisir les porte-greffes susceplibles d’as- 
surer le parfait éguilibre de la plante, d’exaller ses qualités naturelles, de les 
améliorer méme, en vue de cet aboutissement final qui devrait étre la supérioritd 
des produits, 

Or, d'une facon générale, les porte-greffes doués de ces facultés sont: le 
groupe des Riparia>< Rupestris, le groupe des hybrides de Berlandieri, le 
groupe des hybrides de Cordifolia. 

Je dis d'une facon générale, en envisageant l'ensemble des constatations rele- 
vées sur les points les plus divers du terriloire; mais en réalité, il y a autant de 
solutions que d’espéces différentes; et il est impossible d’établir par avance une 
formule assez vasle ou assez précise pour la pouvoir appliquer a chaque cas par- 
ticulier. C’est bien la que git le nceud des embarras que suscite toute plantation 
en terrain difficile, notamment en terrain calcaire, — et méme, a y regarder de 
prés, bien souvent ailleurs. : 

La vigueur d'un porte-greffe, si elle est séduisante, — et parfois nécessaire 
avec certains greffons, comme par exemple « le Cinsaul » dans Je Midi, — n’est 
point fonction de la qualité des produits, tant s’en faut; et j’ai montré que cer- 
tains Franco-Rupestris d'une végétation débordante sont loin d’étre des porte- 
greffes de vignobles &« grands vins ». Si l'excés de vigueur n'est point un fac- 
teur de la qualité, il n'est pas davantage un facteur de la régularilé de la produc- 
tion; de telle sorte qu’il faut, & ce double point de vue, se défier a priori des 
porte-greffes trop vigoureux : ils ne sont pas nécessaires; ils peuvent étre aui- 
sibles. Ils ne sauraient rentrer dans cette catégorie des porte-grefles améliorants, 
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dont M. Juriea fait la base d'une méthod® si intéressante de modification et 
de sélection de certains cépages aux caractéres encore. mal fixés. 

Quels résultats praliques pourra donner un jour celle méthode, quia pour 
point de départ un certain mode de greffage destiné & provoquer des variations 
ou des modifications dans le cépage-greffon? C'est le secret de l'avenir. Ce que 
nous savons bien aujourd'hui, c’est que l'amélioration de la qualité des produits 
est sous la dépendance de certains porte-greffes: J y a d'un porte-greffe a un autre 
avec le méme cépage-greffon, des différences sensibles dans la qualité des produits ; et c'est, 
la ce qu’il est essentiel de retenir; parce que c'est de ce cété qu'il convient, sui- 
vant moi, d’aiguiller désormais toutes les forces vives de la viticulture. 

On a assez couru & la recherche de la guantité; il n'est que temps de songer 
davantage a la qualité. Certes, la question de fructification est importante, mais 
elle doit désormais étre primée par celle de la qualité des produits. 

Si de la crise qui frappe si douloureusement la viticulture francaise tout 
entiére et menace les sources mémes de sa prospérité, il est une vérilé qui 
émerge, c'est bien celle-ci: on a trop négligé ce point pourtant capital de la 
qualité des produits. 

Sans doute, dans le désastre qui nous étreint, la législation fiscale —inintelli- 
gente, incohérente, absurde — qui nousa élé appliquée au cours de ces derniéres 
années, a la plus grande part de responsabililé; et la viliculture a raison de se 
relourner vers les pouvoirs publics et de réclamer d’eux les mesures libératrices 
qui la pourraient sauver; mais tout n’est pas la: la viticulture, il faut en con- 
venir, a fait preuve de quelque imprévoyance, de quelque témérité: elle se doit 
a elle-méme de faire un vigoureux effort pour racheler les faules commises et 
adopter une orientation nouvelle. 

Cette orientation nouvelle, je la vois presque tout enti¢re dans la poursuile 
incessante, dans la recherche intégrale de la qualité des produits. Pour cela, il 
faudra remonter & la source méme d’oii découle cette qualilé, au premier et au 
plus important facteur, au porte-greffe. Je dirai prochainement comment je 
congois cette éyolution nécessaire de la viticulture: pour le moment, d'autres 
soucis plus pressants, plus immédials nous préoccupent et nous assiégent. Ce 
n'est pas quand l'édifice menace ruine qu'il faut songer a l'embellir ou a le 
perfectionner. — Courons d’abord au plus pressé; obtenons avant tout des dis- 
positions législatives capables de modifier la situation économique et de garantir 
la sécurité de la viticulture; nous verrons aprés a reprendre l'ceuvre agricole, a 
la refondre sur les points dont l’expérience a démontré la faiblesse et la préca- 
rité: ce sera la tache de demain; ce devrait étre, dans ma pensée, l'idée mai- 
tresse, l'objet principal de notre futur congrés international de 1907. 

Prosper GERVAIS. 





UNE NOUVELLE LOI BELGE SUR LES EAUX-DE-VIE 


Dés la publication de l'arrété royal du 31 décembre 1902, nous avions appelé 
lattention de la froduction et du commerce francais des eaux-de-vie sur l'ar- 
licle 3, et nous avions montré dans la Revue de Viteullure (n* 478, 479, 480), par 
“des documents précis, que l'application rigoureuse de cette loi aurait les cons¢- 
quences saivanles: 
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i° Elle ferait interdire la vente : 
(a) Des eaux-de-vie naturelles contenant des traces de sels de cuivre, ce qui est un 
cas trés fréquent et toléré en général pour de faibles doses: 
(6) De toutes les grandes eaux-de-vie trés agées et d’une proportion considérable, 
de grandes eaux-de-vie d’ige normal ; 
2° Cette loi jetterait un trouble profond dans le commerce de ces produits de luxe, 
aussi bien en Belgique que chez nos exportateurs ; 
3° En l'état actuel de nos connaissances, |’application de la loi a nos grandes eaux-de- 
vie parait impossible par suite de I’ absencede méthodes analytiques ayant une précision 
suffisante. 


A la suite de cette publication, de nombreux voeux d'associations intéressées 
ont été transmis aux pouvoirs publics et, sur l'intervention de M. le Ministre 
des Affaires élrangéres, l’application de l'article 3 a été suspendue. 

La question a élé remise a l'étude et le Comité supérieur d’hygiéne publique 
de Belgique, consulté, a proposé des limites beaucoup plus larges; un nouvel 
arréte royal du 22 décembre 1905 vient d’étre publié et donne en grande partie 
satisfaction aux criliques formulées ici méme. Voici les articles inléressant les 
eaux-de-vie : 


Ant. 2. — Tous les liquides alcooliques préparés par distillation ainsi que les liquides 
additionnés d’alcool de distillation, destinés ala consommation humaine, tombent 
sous l’application du présent arrété dés qu’ils sont sortis des usines de production 
pour étre livrés au commerce. 

Ant. 3. — Ilest défendu de fabriquer, de vendre, d’expuser en vente, de détenir ou de 
transporter pour la vente, des spiritueux contenant par litre une proportion d’alcools 
supérieurs (évalués en alcools amyliques), d'aldhéydes (évaluées en aldéhyde éthylique) 
et d’huiles essentielles qui excéde 3 grammes au total. 

Le Ministre de l'Agriculture pourra déterminer les procédés a employer pour le 
dosage des corps mentionnés au présent article. 

Ant. 4. — Sont déclarées nuisibles, par application de l'article 561 du Code pénal 
(art. 5 de la loi du 4 aout 1890) les eaux-de-vie ou liqueurs alcooliques additionnées, en 
quelque proportion que ce soit, les substances mentionnées ci-aprés : 

Nitrobenzine (essence de mirbane); aldéhyde salicylique, salicylate méthylique ; 

Toxiques alcaloidiques, tels que tétes de pavot et opium, coca, noix vomique et feve 
de Saint-Ignace, helladone et stramoine, tabac, cévadille; 

Substances irritantes ou drastiques, telles que poivres et piments, moutarde, pyréthre, 
graine de paradis, ivraie enivrante, coque du Levant, cantharides, coloquinte ; 

Esprit de bois (alcool méthylique) brut ou raffine, phenols et crésols, bases de, pyri- 
dine, chloroforme ; 

Composés minéraux toxiques, tels que ceux de plomb, de zinc, de cuivre, d'alumi- 
nium, de barium; ; 

Acides minéraux et acide oxalique ; 

Acide salicylique et autres antiseptiques ; 

Glucose impur dont Ja vente pour les usages alimentaires est interdite par le régle- 
ment relatif a cette denrée. 

Il est interdit di incorporer aux oer -vie et liqueurs alcooliques aucune des subs- 
tances mentionnées ci-dessus. 

Ant, 41. — Le présent arrété est applicable 4 partir du ter février 1906... 

Ant. 142. — L’arrété royal du 31 décembre 1902 est rapporté. 


Ce nouvel arrété, qui sera applicable 4 partir du 1" février prochain, présente 
sur le précédent de trés grands avantages : 1° la dose limite de 3 grammes est 
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rapportée, non plus au litre d’alcool absoln, mais au litre d’eau-de-vie, c’est-a- 
dire qu'elle est abaissée d'environ moitié. 2° Le nouvel arrété précise les modes 
d’évaluation des corps limités que le premier laissait dans le vague. 

Il faut savoir gré au gouvernement belge d’avoir reconnu que le premier texte 
avait besoin d’étre amélioré; le nouvel arrété est évidemment beaucoup plus 
favorable que l’ancien a nos grandes eaux-de-vie, et s'il semble destiné surtout a 
réprimer la vente des produits fabriqués de toutes pices, ayant une action nocive 
par l'excés des bouquets, séves artificielles ajoulées, il atleint en méme temps, 
comme nous l’avons fait observer dans le n° 585 de la Revue, un certain nombre 
de nos grandes eaux-de-vie et précisément celles qui sont les plus 4gées et de 
qualilé supérieure, lesquelles seront en dehors des limites légales; il est a espérer 
que la certification d'origine suffira 4 celles-ci pour les mettre a l’abri de toute 
mesure prohibitive. 

Il peut étre utile d’appeler l’attention des intéressés sur un autre point : c’est 
au sujet de la dose des aldéhydes. En effet, ce nouvel arrété introduit les aldé- 
hydes dans la limite de 3 grammes d'impuretés tolérables. 

I] était admis jusqu’ici que les aldéhydes d'une eau-de-vie provenaient de la 
rectification et de l’oxydation en fats au contact des parois poreuses du bois. 
Dans une communication faite au Congrés de l’Association des chimistes de 
sucrerie et de distillerie tenu a Paris en mars 1905 el qui a élé insérée pages 1283 
et suivantes du Bulletin de cette Association, nous avons établi que |’alcool a la 
propriété, en solution aqueuse, de s’oxyder spontanément au contact de l’air et 
sans l'intervention de microorganismes ou de corps poreux; nous signalions 
précisément, daas l'alinéa suivant, les conséquences possibles de la limitation de 
la dose des aldéhydes dans les spiritueux : 


La dose des aldéhydes peut croitre dans un alcool non seulement pour la conserva- 
lion en fits en bois poreux, mais également en bouteilles, s'il est soumis simultané- 
ment a l’action de la lumiére solaire et de l’air, par exemple par l’exposition des 
Louteilles debout dans une vitrine, comme cela se fait chez nombre d’épiciers. Il résulte 
donc de la qu’un spiritueux peut parfaitement étre aujourd'hui conforme aux prescrip- 
tions du Conseil d’hygiéne et un mois aprés ne plus I'étre. On se rend compte immédia- 
tement des conséquences que peut avoir l'application d'une limite pour les aldéhydes 
dans les spiritueux de consommation et des suites pour les producteurs et vendeurs de 
spiritueux que peut présenter une telle mesure législative, si on ne spécilie pas a quel 
moment la dose limite ne doit pas étre dépassée; ce moment le plus logique semble 
étre celui de la vente directe au consommateur. 










| DOSE 2% MARS 16 AVRIL 40) MAI 
| INITIALE 4 JOURS 25 Jouns 50 souRs 
20 MARS APRES APRES APRES 
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} Alcool & 50 degrés. 293 
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en milligrammes par litre 


0 293 0 309 16 






293 
293 










} — d’oxyde ferreux. 2.293 0 302 9 317 










Pour déterminer l’influence de l’oxydation sur des solutions alcooliques au 
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litre des eaux-de-vie, nous avons exposé une solution alcoolique a 50 degrés dans 
des litres en verre blanc et les avons laissés debout, bouchés au liége, avec un 
léger vide au-dessous des bouchons pendant des temps variables, a la lumiére 
d'une salle bien éclairée. Les accroissements des doses d'aldéhydes sont relevés 
dans le tableau ci-dessus et exprimées en milligrammes par litre. 

Les doses d’aldéhydes formées ont été beaucoup moins importanles qu’avec 
des solutions alcooliques faibles, comme les vins par exemple; elles ont surtout 
cri du 46 avril au 10 mai quand I’activilé de la radiation solaire a été plus 
intense; la présence d’oxyde ferreux l|'a accélérée, il doit en étre de méme de 
toutes les substances oxydables qui existent dans les vieilles eaux-de-vie. 

Cette variation, pour ainsidire spontanée, de la dose des aldéhydes en dehors 
de la rectification et du vieillissement en fats constitue un fait nouveau qui a pu 
ne pas ¢tre porté a la connaissance des rédacteurs de la nouvelle loi, mais qui 
mérite toute l’attention du législateur et de ceux qui conservent des eaux-de-vie 


méme en bouteilles. 


L. MATHIEU, 
Directeur de Ja station enologique 
de Bourgogne (Beaune). 
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La loi allemande du 24 mai 1901 relative au commerce du vin et des boissons 
vineuses commence 4a peine & donner ses pleins effets, grace au contréle exercé 
dans les caves, que déja un courant assez vifse manifeste parmi les propriétaires’ 
des grands crus pour en aggraver les dispositions, notamment en ce quiconcerne 
le sucrage quon désirerait supprimer radicalement. Les petits propriétaires 
seraient ainsi complétement sacrifiés ; certes, il s'en est trouvé parmi eux qui se 
sont rendus coupables de contraventions; mais soyons justes el conslatons que 
bien des fois les fautes commises doivent étre mises au compte de l'ignorance de 
la loi ou encore au compte de cet empirisme invéléré qu'on rencontre trop sou- 
vent chez le petit viticulteur. 

Rappelons que, lors de sa présentation, elle a donné lieu & des discussions fort 
intéressantes a la fois & la commission parlementaire et au Reichstag. Les uns 
désiraient supprimer toute autorisation de sucrage; d'autres, au contraire, admet- 
taient une réglementation en raison des conditions climatériques de certaines 
régions viticoles. Cette réglementation, on le concoit aisément, n'est pas sans 
présenter de sérieuses difficultés. 

Il existe toute une région le long de la Moselle ow les raisins ne mdrissent sou- 
vent que fort difficilement, et on ne peut parler de raisins normalement mars 
que tous les trois 4 quatre ans. Les vins avec 12 A 15 grammes d‘acidité par litre 
ne sont pas rares ; comme ils sont pauvres en alcool, ils sont presqueimbuvables. 
On ne peut les utiliser que pour le coupage, opération délicate, ou encore en 
ayant recours au sucrage que le petit viticulteur souvent ne peut se permettre 
faute de inoyens pécuniaires suffisants. 

On sait que la loi allemande autorise le sucrage, addilion de sucre de canne, 
de betteraves, de sucre de fécule pur, également en solution aqueuse, a la con- 
dition que cette addition n'a lieu que pour améliorer le vin sans en augmenter 
sensiblement la quanlité; la richesse en matiéres extractives et minérales doit 
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élre comparable & celle de vins naturels de la méme région. On donne d’ailleurs, 
A notre avis, trop d’importance aces nombres limites dans l'interprétation de la 
loi; car cette fixation entraine les fraudeurs a corriger le mouillage exagéré par 
l'addition de.sucre ou encore a faire de savants mélanges aptes a dérouter le — 
meilleur expert. 

D’aucuns désirent actuellement la déclaration de tout vin obtenu par addition 
de sucre, avec indication de l'année et de la situation viticole du vignoble. Cette 
déclaration est difficilement réalisable en raison de nombreux coupages aux- 
quels certains vins ont été soumis; elle n'est pas non plus de premiére impor- 
tance, car un vin sucré se reconnait encore au palais de l’expert habile. 

Comparons, en effet, deux vins de méme teneur alcoolique et de méme acidité 
d’une méme région, l’un naturel, l'autre sucré ; ils se distingueront par des dif- 
férences de bouquet, par les principes odorants. Ils n’obliendront pas la méme 
valeur commerciale, le sucrage a rendu toul simplement buvable le vin trop 
acide. 

Or, le sucrage est tout indiqué dans certaines années pour cetle région de la 
Moselle ; il constitue pour tous ces petits viticulteurs une question primordiale ; 
la seule difficulté réside, au point de vue légal, de tracer cette limite entre l'amé- 
lioration par sucrage et l’augmentation volumétrique, sans fixer l’époque a 
laquelle ce sucrage est aulorisé, de facona permettre l'addilion de sucre au movt 
ou au vin fait qu’on soumet a une nouvelle fermentation. La réglementation 
ainsi comprise est encore difficile, parce que les différents modts ne supportent 
nullement la méme quanlité de sucre, tout comme les vins différemment riches 
en extrait sont plus ou moins affectés par une méme acidilé. 

~ On ne peut se guider par la quantité de sucre & ajouter d’aprés l'acidité du 
movt qui peut varier notablement en nature. Il existe des modts trés acides, 
pauvres ensucre, d’autres plus riches ensucre présentent encore une acidité éle- 
vée que l'addition de sucre seule permet de masquer. On peut admettre que le 
vin abandonné a lui-méme, ne diminue que de 2a 3 °/,, d’acidilé par suite du 
dépol de tartre ou sous l'action des microorganismes divers. 

Dans cette diminution d’acidité qui est génante, et qu’on voudrail corriger, 
le sucre joue donc un grand role : aussi dans la loi allemande, on peut dire que 
tout repose sur l’interprétation des mots « augmentation sensible du vin par 
sucrage et diminution de l’acidité a atteindre ». 

A cet égard, des chimistes ont préconisé pour certains vins une addilion de 
sucre de 40 % etaudela; c’était évidemment aller bien loin, et iln’y a pas 
lieu de s'étonner que les adversaires du sucrage ont dans de pareils cas la par- 
tie belle ; ces vins ne devraient servir que pour le coupage avec des vins 
méridionaux trop doux. Des vins avec 15 4 16°,,. d’acidilé nécessiteraient, en 
effet, une addition d’eau sucrée trop forte, pour tombera une acidité de 849°)... 

On comprend combien il est difficile. dans ces conditions, au législateur de 
fixer des limites précises au sucrage et comibien il l’est encore bien davantage 
au juge de se prononcer en cas de contravention lorsque la composition du vin 
est en désharmonie avec l'esprit de la loi. 

Un proces plaidé il y a quelques mois nous édifiera 4 ce sujet. Un tonnelier 2 a 
été condamné a une amende de 250 francs eta la confiscation de 60 hectos de vin de 
la récolie de 1904 pour avoir ajouté par 10 hectos (un foudre) 150 livres de sucre et 
150 litres d'eau. Le jugement portait que le vin de 1904 n’avait nullement besoin 
d'étre amélioré : on peut déja trouver ceci tout a fait extraordinaire, parce que 


~ 
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uans une méme région, tout le monde le sait, on peut rencontrer, i cOlé de vins 
trés bons, des vins trés faibles en alcool et riches en acidité; mais ce qui lest 
encore plus, c’est la circulaire lancée par le président de Ja Chambre agricole 
rhénane et propagée par la voie des journaux, de divers agents, dans laquelle il 
signalait que toute amélioration des vins de 1904 par sucrage étail superflue. 

C’était évidemment étre trop absolu, l'analyse d'un grand nombre de modls 
de vette méme année le démontre a l’évidence; citons quelques chiffres du 
D' Schnell, de Tréves : 


Mouits de 1904. 
QUANTITES PAR LITRE 


Origine Acidité Richesse saccharine 
PAGO ck ecic sce ieratwnsceveereeeeveseens .. 45,00 142,8 
WON sich iciaeoitesaeeeee, BNLRERE- Ss 12,53 152.8 
WGHON £6 os.havk cédeteNiowae cs Aw eekei eed wees 42,53 120,8 
NIGUOTMONOIR S56 he ciske aucaes, “aberwsd aes 13,65 452.0 
Langsur Sdn alec aia 218 ars 80 MiG d wale de kale slaw es ecests _ 42,22 142,0 
CNUs hn scd cided iadieen debe LARS towel ae 10,35 162.4 
EOUTNGUs isis iia en cbnag yg as wd osweR a eee) + 10,20 148.4 
CVO TNAUS ic ei cisatreasinkagoiseneereaseaes 10,20 167,2 
ONIE is cc Nisine cess iavateesetdeessseaEents 9,35 451,6 


Les vins de 12 4 13 d’atidité et 130 a 170 grammes de sucre n’étaient donc pas 
rares, comme nous l’apprennent ces quelques chiffres moyens : 


Sur 204 échantillons. 


Nombre Sucre Nombre Acidité 
63 AVEC... . sce ecees 140-149 gr, TP hats aera k are ww eeate ee 10-10,9 
Bee Elsa cdee vate 150-159 — DD és gcodaleie vo Baad wee 41-41,9 
ae ea 160-4169 — BD oh hewthen eoee eset 12-12,9 
BB mee 28s so ysie we cach {70-179 — DD gt se aserew weewee ces 13-13,9 


En présence de ces chiffres, on n'hésite pas a trouver fondées les réclama- 
tions des viliculleurs de la Moselle allemande et luxembourgeoise (le Luxem- 
bourg, en raison de sa participation a I'Union douaniére allemande, a dd adopter 
une loi analogue a la loi allemande) et leurs protestations contre toute nouvelle 
aggravation. 

Le sucrage limité, entendons-nous, est la seule planche de salut et en de 
nombreuses années pour toute celte région de la Moselle et méme pour le pays 
de Hesse, une partie du Palatinat et du grand-duché de Bade. 

Ajoutons d’ailleurs que l'Allemagne a gagné une bonne partie du marché 
exlérieur par ses pelits vins blancs & bon marché, dont une partie est d’ordi- 
naire un peu sutrée. 

La suppression de tout sucrage serait la misére profonde pour toute cette 
région. Il ne suffit pas de conseillerl’extraction des vignes, de préconiser leur 
remplacement par la pomme de terre. Il y ala des inléréts vilaux majeurs en 
jeu, surtout pour tous ces petits viticulteurs dont les terrains, planlés en vigne, ne 
se prétent guére a autre chose, se trouvent dans des conditions de siluation désa- 
vantageuses. 

Il est A espérer qu’en présence d'intéréts aussi considérables, le gouverne- 
ment allemand ne capitulera pas devant lesexigences des grands propriélaires pu- 
ristes réclamant l’abolition dusucrage 4 leur plus grand profil, mais au délriment 
de tous les petits qui, au point de vue social, sont au moins aussi intéressants. 

E. Kayser. 
—_——- ——— > 
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L’arrachage des vignes (B. Cuavztr). — Le fumier de mouton (B. C.). — La casse et les suuti- 
rages (B. Fautot).— La crise viticole (J. Bonvatet). — Viticulture et arboriculture fruitiére 


(J. Dorey). — La viticulture au Parlement : exportation des vins francais; rapport de M.-Ca- 
zeaux-Cazacet (C. R.). — La répression des fraudes : circulaire ministérielle J. Coaumit. — 
Les fraudes sur les vins en Allemagne (C. R.). — Société nationale d'Encouragement 4 |’agri- 
culture : aseemblée générale annuelle. — Bibliographie: La crise viticole méridionale, par 
P. Genieys (C. R.). La viticulture nouvelle, par Aprien Beroet. Notice sur les instruments 
de précision appliqués 4 I'enologie, par J. Dusarpin. Le vinaigre, par H, Astruc. Monographe 
agricole de la commune de Vence, par J. Grec. Vins ect eaux-de-vie, par Co. Briton. — 
Rapport sur Ja Station agronomique de Seine-et-Oise. — (G. Rivitre et Bartnacne.) 


L’arrachage des vignes. — On donne le conseil, aux viticulteurs méri- 
dionaux qui se plaignent de ne pouvoir vendre avec bénéfice leur récolte, d’ar- 
racher une partie de leur vignoble. Ce conseil est vile donné, mais il n’est pas 
facile & suivre. Car arracher, c'est supprimer un capital important, le capital-vigne, 
qui est représenté, en moyenne, par une somme de deux a trois mille francs par 
hectare. Aussi, on ne se décide pas sans réflexion & faire un si lourd sacrifice. Et 
puis, qui commencera a arracher? On veut que ce soit le voisin qui donne 
l'exemple. 

Assurément, si une partie du vignoble disparaissail, la production serait réduite, 
et alors les prix de vente des vins, semble-t-il, seraient plus élevés. Avec 
moins de vin, on réaliserait, dans ce cas, plus de bénéfice brut. Mais personne 
ne veul commencer cette ceuvre de destruction. Nous connaissons cependant des 
viliculteurs qui n’ont pas hésité, il y a deux ans, au moment oi la crise se des- 
sinait, de faire le sacrifice méme de la moilié de leur vignoble. Ces viticulteurs 
ont été bien inspirés. La situation actuelle leur donne raison. 

Et ensuile, quelle culture mettre a la place dela vigne ? On n’aura guére que 
lembarras du choix. Dans les plaines, on fera des fourrages ; sur les coteaux, on 
cultivera des céréales. La culture fourragére, surtout dans les plaines irriguées, 
donnerait sdrement un bénéfice important, soit par la vente directe du fourrage, 
soit parla transformation du foin en viande. Sur les coleaux, les céréales ne 
réussiraient pas peul-étre d'une maniére parfaite; mais, grace 4 un emploi judi- 
cieux d'engrais, on obliendrait encore des rendements conyenables. Et nous 
n’envisageons ici que les cullures classiques, les grandes cultures, celles dont 
les produils ont un écoulement certain. Nous ne voulons pas parler des cultures 
d’exceplion, comme les cullures fruitiéres, maraichéres, industrielles qui ne 
peuvent prospérer que si on les poursuit sur une échelle restreinte, a cause de 
la limitglion des débouchés pour leurs produits. 

En tout cas, le viliculleur méridional qui achéte aujourd'hui son blé, son foin, 
sa paille, son avoine, pourrait tout au moins récolter chez lui ces diverses denrées. 
[1 ne serait ainsi tributaire de personne. II se suffirait & lui-méme et son bétail 
serait mieux nourri. La vigne entrerait alors dans une sorte d'assolement. 

Il est surtout une industrie animale a laquelle le viliculteur pourrail se livrer 
avec un succés assuré: c'est l'élevage du mouton. Le moulon manque en France! 
La population ovine diminue Lous les ans. La, il y a de la marge; on peut pro- 
duire sans craindre d’encombrer le marché. Et le mouton se préte a toule une 
série de combinaisons: on produit des agneaux de lait, ou du lait, ou on 
engraisse des femelles ou des males, ou on éléve des jeunes, etc. Selon l'abon- 
dance fourragére, onchoisit telle ou lelle spéculalion zootechnique. Actuellement, 
l'agneau de lait constitue une enltreprise des plus avantageuses. A l’Age de 40 
jours, cet agneau pése de 12415 kilos et se vend dei fr. a4 fr.15 le kilo. Et 
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il n’est pas nécessaire d’avoir beaucoup de fourrage pour se livrer & celte spé- 
culation : un peu de foin et des graines suffisent. 

Mais nous ne voulons pas insister aujourd'hui sur les avantages que peuvent 
présenter, a cdté de la vigne, qui donne actuellement des déceptions, certaines 
méthodes cullurales. Nous ne désirons pas, pour le moment, entrer dans des 
détails, C’est de haut que nous envisageons la question. Une région qui a 
résisté & la crise phylloxérique peut subir les assauts de la mévente. On saura 
bien se relourner. On sera plus pauvre, mais on vivra en attendant que la viti- 
culture se soit débarrassée de tous ses ennemis et redevienne le plus beau fleuron 
de l'agriculture méridionale. — B. Cuauzir. 


Le fumier de mouton. — Dans les régions viticoles, le fumier de mouton 
est considéré comme une excellente matiére ferliJisante pour la vigne. Aussi, & 
l'époque ov le vin avait un écoulement facile et rémunérateur, faisait-on, parti- 
culigrement dans le Midi, un emploi trés général de cet engrais. On allait le 
chercher sur les hauts plateaux du Larzac et de la Lozére et on le payait fort 
cher. C’était de l’engouement. 

Voyons quelle est la composition de ce fumier et quelle en est la valeur 
réelle. On distingue deux sortes de fumier de mouton : la crotte et le migou. Le 
migou est obtenu en balayant tous les jours les bergeries ; on a ainsi une ma- 
liére pulvérulente, trés légére, composée presque exclusivement de débris de 
croltins. 

La crodte est le fumier qui adhére au sol des bergeries et que les moutons ont 
piétiné, Elle se détache par plaques assez dures que l’on doit briser avant de les 
confier au sol. La croute, lorsqu’elle n'est pas trés humide, est plus riche que le 
migou ; elle renferme la partie essentielle de l’urine des animaux. 

Mais, d'une facon générale, la teneur en principes ferlilisants du fumier de 
mouton dépend de deux facteurs principaux : du régime auquel les animaux 
sont soumis et de la nature des litiéres employées. Quand les moutons paturent 
dans les montagnes, les garrigues etles bois, les excréments sontsecs et le fumier 
est riche. Lorsque, au contraire, les animaux vivent dans les plaines et paturent 
dans les prairies, le fumier est plus aqueux et partant plus pauvre. D’un autre 
cété, si on emploie comme litiére de la terre séche, le fumier est plus dense, 
mais moins riche que si on met de la paille au pied des bétes. Il y a méme des 
bergeries oii l'on n’emploie jamais de litigre d’aucune sorte, et c'est 1&4 que le 
fumier est encore le plus riche. 

La composilion du fumier de mouton, comme on le voit, peut étre trés va- 
riable. En moyenne, on trouve dans ce fumier environ 1 % d'azote, 1 % de 
potasse et seulement 0,3 % d’acide phosphorique. Par conséquent, la valeur 
marchande de cette matiére, en se basant sur les cours actuels de l'azote, de la 
potasse el de l’acide phosphorique, n'est guére supérieure 4 2 ou 2 fr. 50-les 
100 kilos. Or, ce fumier s'est payé souvent 4 et 5 francs les 100 kilos. On com- 
mettait alors une grosse faute en l’achetant a ce prix. C’étail payer trop cher 
les bons effets que le fumier de mouton produit. 

Mais le fumier de mouton jouissait d'une faveur si grande et était si demandé 
que l'on ne tarda pas a le frauder. Pour en augmenter le poids, on Je mouillait 
ou bien on |’additionnait de sable rougedtre ; pour en augmenter le volume, on 
lui incorporait des vannes de graine de luzerne ou bien on Je pelletail a l'infini, 
afin de le souffler pour ainsi dire. De sorte que, soit qu’on l’achetat au poids ou 
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au volume — la vente au volume étail assez usitée — on étail toujours lésé. 

Aujourd’hui, on a a peu prés renoncé, dans la région méridionale, a fumer la 
vigne. On achéte donc trés peu, pour l’inslant, de fumier de mouton. Mais, dés 
que Ja vente du vin sera plus rémunératrice, on fera de nouveau usage de cet 
engrais. Il est vrai que le fumier de mouton produit de trés bons résullats : 
son assimilabililé est rapide et les effets se font sentir tout de suile. Sa 
richesse relative en polasse favorise la fructificalion. Complété avec des super- 
phosphates ou des scories, il constitue une excellente fumure. 

On comprend par suite que les viticulteurs soient incités 4 élever ou & engrais- 
ser des moutons. Ils ont ainsi une bonne matiére ferlilisante -toute préte et sou- 
vent pour rien. Mais quand on achéle cet engrais, il faut prendre garde a la 
fraude et ne pas accepter un prix de vente excessif. Nous comprenons aussi que 
les agriculteurs des régions montagneuses soient porlés plulot a vendre leur 
fumier trés cher que de l’utiliser sur place. Ils font ainsi une bonne opération s’ils 
se procurent, avec le bénéfice réalisé, des engrais chimiques. 

Le fumier de mouton est considéré avec raison comme une bonne maliére 
fertilisante. Il convient parfaitement a la vigne. Employé a la dose de 8.000 ki- 
los a l'hectare, soit 2 kilos par pied, il assure un développement normal aux 
souches et permet d’oblenir un bon rendement. Mais on le répand souvent a la 
dose de 4.000 kilos a I'hectare ou 4 kilo par pied; c’est trop peu. Car une fumure 
n'est avantageuse et rationnelle que si elle assure dans de bonnes conditions 
l'alimentalion de la culture a laquelle on l’applique. — B. C. 


La casse et les soutirages. — Les vins de 1905 sont généralement 
assez fragiles. On sait en effet que dans beaucoup de régions la récolte s'est faite 
dans de mauvaises conditions, car sous l’influence de la chaleur humide et des 
pluies survenues en septembre, la maturitlé n'a pas loujours été complete et les 
maladies cryptogamiques (oidium, pourriture grise) ont sévi assez fortement. 
La vendange en était dans bien des endroils trés atteinte et a apporté a la cuve 
de nombreux germes d’altérations contre lesquels il faut se défendre. La plus 
redoutable de ces allérations pour cette année est sans contredit la casse oxyda- 
sique ou casse brune que l'on constate déja dans beaucoup de celliers. Elle se 
manifeste par un trouble se produisant rapidement dans le vin lorsqu’on l'expose 
a l'air. La couleur du liquide se modifie et passe au brun chocolat pour les vins 
rouges, ou au brunjaunatre pour les vins blancs. Ondit pour les premiers qu'ils 
se cassent, et pour les blancs qu’ils se plombent. En méme lemps la saveur se 
modifie ct le liquide prend un gout de vieux, de madére qui le fait déprécier; et 
il n'est méme pas rare de voir accuser de tels vins d’étre l'objet d'une falsification 
quelconque. 

On sait cependant actuellement que cette altération est due 4 la présence dans 
le vin d'une diastase qui facilite Ja fixation de l‘oxygéne de l’air sur la maliére 
colorante et les tanins et que cette diastase est sécrétée par le champignon de la 
pourriture grise. Aussi n’est-il pas étonnant que cette année beaucoup de vins 
soient sujels a casser, ce dont on s'apercoit au soulirage. Le vin limpide dans le 
fat aprés le décuvage ou la fermentation se trouble brusquement lorsqu’on la 
soutiré, surtout si l’opération s'est faite au contact de lair. Il est done de la 
plus grande importance de parer & cet inconvénient qui serait trés grave, car 
lorsque le mal est fait, il est presque incurable. 

Pour cela les viliculteurs prévyoyants ont pris leurs précaulions dés l'introduc- 
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tion de la vendange a la cuve, ou avant la fermentation pour les vins blancs, en 
recourant au bisulfitage soit de la vendange, suivant la méthode Andrieu, soit 
sur le mout pour le débourbage. L’emploi du métabisulfite de potasse est, on, 
le sait bien actuellement, un excellent moyen de mettre le vin a l'abri de la 
casse et son addition avant la fermentation, & des doses modérées, produit un 
trés bon effet. Mais tous n’ont pas utilisé ce traitement préventif, et, dans bien 
des cas, les vendanges alteintes de pourriture, bien qu’ayant subi un triage, ont 
fermenté sans cette précaution. Dans ces conditions, la casse est & redouter, mais 
comme elle ne se manifeste qu'au premier soutirage, il est encore temps de la 
prévenir. Aussi nous engageons yivement tous ceux qui peuvent avoir a 
craindre cette altération 4 se rendre compte, avant de soutirer, sileur vin a de 
la tendance a casser. J] suffit pour cela d’en exposer une certaine quanlilé a l’air 
dans un verre ou une bouteille en vidange. 

Si, au bout de vingt-quatre heures d’exposition dans un endroit chaud, le vin 
reste limpide, il n'y arien a craindre. Mais, dans le cas contraire, il importe de 
bisulfiter sans retard 4 la dose de 5 & 7 grammes au maximum par heclolitre pour 
les vins rouges, et de 8 4 10 grammes pour les vins blancs. L’emploi du métabi- 
sulfite pourra se faire, si l’on craint de troubler le vin, en mettant la dose pesée 
par fataille dans un petit sachet en toile ou en mousseline que l’on descend par 
la bonde en le maintenant suspendu au moyen d’une ficelle. La dissolution se fera 
peu a peu et on conservera ainsi au liquide sa limpidité pour le soulirage. 

La pourriture a également pour effet de diminuer la teneur du vin en tanin. 
Aussi, dans bien des cas, il sera utile de faire déterminer par un essai la propor- 
tion de cel élément afin de pouvoir, par un tanisage, assurer au liquide la 
conservation 4 laquelle concourt ce corps qui, on le sail, estun antiseptique. 

En résumé, il importe, avant de procéder au soutirage, de s'assurer de la tenue 
du vin afin de le traiter, si besoin est. On évitera les surprises désagréables qui 
peuvent attendre l’acheteur et le vendeur.—B. Fattor. 


La crise viticole. — Des nombreuses lettres de nos correspondants qui 
font allusion incidemment & la crise vilicole, a titre privé, et qui n’en sont pour 
cela, que plus sincéres, nous détachons la suivante que son auteur nous excusera 
d'avoir livrée a la publicité en raison de l’intérét que présententles observations 
qu'elle contient : j 


Monsieur Je Directeur, Par suite de circonstances imprévues, je me trouve actuel- 
lement en contact avec le monde commercial, comme je le suis avec celui des viticul- 
teurs. Des deux cétés on voit la ruine avant peu, et cela surtout par suite de l’avilisse- 
ment des prix qui ne laisse plus la place du pain 4 gagner pour ceux qui vivent de la 
production et de la vente du vin. 

Et alors, aprés y avoir bien réfléchi, depuis deux ou trois ans — dés la récolte 1901 
— je crains de plus en plus que, de tous les remédes qu'on propose, il n’y en ait que 
fort peu qui puissent enrayer l’effondrement trop menacant. La production dépasse 
beaucoup trop la consommation, cela ne fait aucun doute, et les statistiques ne le 
prouvent pas encore assez clairement. Puis, ce qu’elles ne disent pas, ce sont les quan- 
tités que nous réserve l’avenir, venant de vignobles récents, inconnus encore, et qui 
nous ménagent des surprises terrifiantes. Vous avez vu — mieux que personne — les 
rendements du Beaujolais en 1905, donnant le double et le triple des années précé- 
dentes. Il n'y a aucune raison, si les procédés de culture restent les mémes, pour que 
ces rendements ne se reproduisent pas. On peut en dire autant de tous les vignobles 
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du Centre. Nous aurons de tous cétés, avant un an ou deux, des millions d’hectolitres 
a ajouter a ceux connus jusqu’a ce jour. Done il faut agir. 

Je ne suis pas pour le vinage; i] ne donne aucune qualité aux petits vins, et au con- 
‘traire ne peut que leur enlever Je peu de fruit et de fraicheur qui les fait rechercher, 
Je n'ai connu qu'une récolte— 1875 — qui ait pu trouver un emploi judicieux de la dis- 
tillation; il faut dire qu'on avait cueilli Je raisin dans Ja boue, que les vins étaient exé- 
crables, et que le vinage les a nettcyés comme un collage. Mais viner, c’est frauder, 
et l'acheteur n’a plus le produit pur du raisin, puis c'est exciter au mouillage, qui 
hélas | n’a pas dit son dernier mot. Ce n'est pas la distillation de trois 4 quatre millions 
d’hectolitres qui absorbera les excédents; au-dessus de ce chiflre, on créerait un stock 
formidable et l'avilissement se traduirait sur l'alcool en méme temps que sur le vin. 

Si on ne veut pas se résoudre a arracher les vignes plantées Ja of i] ne devrait pas y 
en avoir, i] faut réduire la culture 4 sa plus simple expression, supprimer les fumures 
abondantes, etc.; mais, et c'est la ot la Revue est surtout maitresse de l’impulsion a 
donner, modifier profondément la taille de fagon 4 ramener la qualité qui disparait 
partout et a réduire la quantité a moitiéde ce qu’elle est. 

Je ne parle pas des houilleurs de cru, dont la loi de 1900 a été tellement bouleversée, 
parodiée, qu'elle a permis le retour aux fraudes d’antan. On se base sur la diminution 
du rendement des alcools pour dire que cette loi est restée sans effets. Mais veut-on 
oublier qu’alors que les alcools ne sont plus livrés sous forme de rhum, eau-de-vie or- 
“dinaire, etc., qu’a 28 ou 30°, on les livrait 4 45 et 50° avant l’augmentation des 
droits ? Cette statistique ne prouve donc nullement que la suppression du privilége n'a 
eu aucun effet. C'est la mauvaise application de cette loi et tous les amendements 
qu'on y a apportés quien ont empéché les effets. Avec du cidre en abondance, on refait 
de l’eau-de-vie en fraude, au grand détriment des,eaux-de-vie des Charentes et d’Ar- 
magnac, 

Mais il y avait la question électorale et plus que jamais elle reprend pour le plus 
grand mal des intéréts exacts. 

Tout ce que l'on peut souhaiter, c’est la diminution du droit de 220 france ; 

C’est l'adoption des propositions soumises au Conseil municipal de Paris, qui lui aussi 
constate la diminution du réndement de I'alcool. Et iciil n’y a plus de bouilleurs de 
cru, mais réduction & l'infini du degré de l’alcool pour donner toujoursle volume, mais 
l'alcool en moins. — JULES BONVALET, 


Cette lettre de notre distingué correspondant souléve beaucoup de questions 
intéressantes. Tout en déplorant, comme lui, la mévente actuelle, nous croyons 
qu'il convient de réagir conire un pessimisme auquel on est trop naturellement 
disposé. Certes, sila vigne venait a occuper tous les terrains sur lesquels sa culture 
est possible, les surfaces plantées pourraient devenir considérables, et les ren- 
dements prodigieux. On ne peut évidemment nier qu'elle ne tende, en dépil des 
difficultés dela situation, & prendre une place croissante dans les pays de plaine, 
tant comme culture accessoire que comme culture principale, et qu'elle n'y soit 
de mieux en mieux comprise. Mais il ne faudrait cependant pas juger des récoltes 
futures par quelques récoltes exceptionnelles, et s’exagérer les dangers que réserve 
l'avenir. Le libre jeu des circonstances économiques n’évilera pas le retour des 
crises qui ont toujours été un des phénoménes caractérisliques de l'industrie 
viticole; il tendra & ramener les choses dans l’ordre normal quand elles s’en se- 
ront trop écartées. 

Depuis longtemps déja on conseille aux viticulteurs de renoncer a la quantité 
pour viser & la qualité. C'est une orientation nouvelle qui prévaudra rapidement, 
sans qu'il soit besoin d’y encourager les propriélaires, quand le commerce et le 
consommateur voudront payer les bons vins Aa des prix convenables. Le viticul- 
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teur se livre aux opérations qui sont pour lui les plus rémunératrices, ou plus 
exactement en ce moment les moins onéreuses ; peut-on le lui reprocher? 

Les observations de notre correspondant ajoutent encore aux considérations 
qui ont été exposées sur le maintien du privilége des bouilleurs de cru, dans 
ses rapports avec le vinage et la production des eaux-de-vie ; elles sont 4 retenir. 
—C.R. 


Viticulture et arboriculture fruitiére. — L'ampleur et la richesse 
des documents que M. Grec a toujours mis dans ses travaux publiés par la 
Revue, m’autorise & croire que le travail qu’il nous annonce sur !’arboriculture 
fruilitre aura un vérilable intérét pour un grand nombre de viticulteurs tou- 
chés par la mévente et qui voudraient aiguiller leur culture sur une voie nou- 
velle. Le probléme soulevé ne se pose pas seulement pour la région méridionale, 
mais pour toutes celles ot les charges qu’entraine la culture de la vigne 
dépassent la valeur de ses produils. Nous en sommes arrivés 4 ce point dans 
beaucoup de régions du Maconnais et du Beaujolais, principalement 1a ou le 
produit de la vigne est l’unique ressource. 

En présence des frais considérables entrainés par la reconstitution de notre 
vignoble et, d'un autre cdété, la persistance des maladies cryptogamiques el aussi 
les premiers symptémes de Ja mévente, je m’élais demandé depuis longtemps 
si nos pays tempérés n’auraient pas intérét a substituer, en partie, la culture des 
arbres fruitiers & celle de la vigne? Et comme en ces matiéres les raisonnements 
les plus savants et les comptes les mieux établis ne valent pas une petite expé- 
rience, je tentai celle-ci, dés 1897, en créant au milieu de mon vignoble une 
pépiniére d’arbres fruitiers, composée de poiriers, pommiers, péchers et abri- 
coliers, afin d’établir une comparaison avec les vignes plantées a céLé. 

Mon terrain a été défoncé de 60 &70 centimétres de profondeur, et mes planta- 
tions faites en lignes espacées de 2 métres, les unes sur cordon et les autres en 
pyramides, quenouilles et gobelets. Mes plants proviennent des maisons les 
mieux répulées comme sélection; j'ai choisi comme poires et pommes les meil- 
leures variétés connues, de préférence celles mirissant l’hiver. Je n'ai commencé 
4 faire une récolte sérieuse qu’en 1901 et voici le résultal de mes recetles et dé- 
penses pendant les cing années écoulées depuis. Je vous fais grace des détails et 
vous donne les résultats globaux ramenés a l’hectare, Les dépenses sont un peu 
variables chaque année ; elles comprennent : 


Facons culturales,....... veenen Rihaactcrrewareueieis enan mica 320 » 
Fumures a l’engrais de ferme............... 000 cece wees 200 » 
— Engrais chimiques...............-.sceeeeee 8t » 
Intérét du capital (5.000 francs 43 %.............-0.0005 i5s0 » 
Amortissement 1/20 de frais de premier établissement.... 280 » 
SOGOWUING 6 555i cFosecievesnoeces 1.030 » 


Une bonne partie des fruits ayant été consommés de suite ou rentrés au frui- 
tier, j'ai dd prendre pour base de leur valeur les prix de vente pratiqués par 
les revendeurs du pays, et voici les chiffres globaux : 


Année 1901, ni gelées, ni gréle......... ee cece eee eee 800 » 
— 1902, gelée a la fleur et gréle en juillet...,......... 400 » 
— 41903, ni gelée, ni gréle............ 0s ceeeseecroees 1.200 » 
— 41904, pluie a la fleur et sécheresse l'été............. 700 » 
— 1905, pluie et coulure au printemps et sécheresse l'été. 400 » 

AGI iy oi Chee ced Vasenerteses ach cxnee 3.500 » 


Soit une moyenne de 700 francs. 
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D’ott une perle en moyenne de 300 francs par an. De plus, je n‘ai pas fait 
figurer dans les dépenses les remplacements de sujets. 


En résumé, et sans parler de l'encombrement du marché qui pourrait se pro- 
duire, je crois que la culturé des fruits serait incapable de remédier a la crise 
viticole dans notre région ; si nous devions modifier notre culture, je préfére- 
rais la voir élargir du cété de l’élevage du bétail. L’on peut faire valoir que la 
culture des fruits se faisant en grand, des syndicals pour |'exportation pourraient 
se créer et lirer meilleur parti des produits. Mais qui empécherait ces mémes 
syndicats de se créer également en vue de la vente des vins? Et puis, il faul 
tenir compte aussi de la perturbalion énorme que ce changement apporterait 
dans nos habitudes et de la saignée 4 blanc que cela ferait & notre bourse aprés 
celle deja si profonde de la reconstitution du vignoble. 

Je persiste & croire que, lorsque les pouvoirs publics prendront les mesures 
nécessaires pour défendre la vigne, elle aura encore assez de vitalité pour 
nourrir comme par le passé tous ceux qui la cultivent. S'ils ne veulent pas le 
comprendre, c'est & nous de nous unir pour le leur rappeler et au besoin pour le 
leur imposer. — J. Dorry, 


La viticulture au Parlement: ExrortaTIon DES VINS FRANCAIS; RAPPORT DE 
M. Cazeaux-CazaLet. — Au moment méme oi M. Tallavignes termine la conscien- 
cieuse étude qu'il a entreprise dans la Revue des conditions faites a I'étranger 
aux importations de vins francais, M. Cazeaux-Cazalet vient de trailer la méme 
question dans un rapport fortement documenté qu'il a déposé tout récemment 
sur le bureau de la Chambre. Sous forme d’examen d'une proposition de M. Jean 
Bourrat, qu’on n’a pas oubliée, disposition invilant le gouvernement a entamer 
des négociations avec les diverses nalions pour obtenir un abaissement considé- 
rable des droits de douane actuels, M. Cazeaux-Cazalet a entrepris un travail 
étendu. Son sujet l’a entrainé al’examen détaillé du régime de notre commerce 
d'exportation. 

Sur la plupart des points examinés par M. Tallavignes, M. Cazeaux-Cazalet 
exprime des avis 4 peu prés analogues. Selon lui, comme suivant M, Tallavignes, 
on pourrait accorder & divers pays certaines concessions de droits sur divers 
artjcles pour oblenir en compensation des réductions en faveur des vins. On 
pourraitégalement dans] éventualité de ruptures douaniérestoujoursregrettables, 
méme pour la viticulture, appliquer acertains produits élrangers notre tarif maxi- 
mum, au besoin préalablement majoré. Ce n'est pas, toutefois, d’aprés M. Cazeaux- 
Cazalet, plus réservé que M. Tallavignes, que ces deux méthodes ne présentent de 
graves inconvénients. « Elles ne doivent cependant pas étre écartées @ priori, car 
nous n’en voyons pas d'autres a mettre a la disposition de nos législateurs. » 

Mais, pour M. Cazeaux-Cazalet, les tarifs ne sont pas tout. « Quelques puis- 
sances seulement ont élevé leurs droils de douane sur les vins depuis cinquante 
ou soixante ans: ]’Allemagne en 1893, |’ Angleterre en 1899, l’Autriche en 1892, 
la Suéde et la Norvége en 1899 ou 1900. Les surlaxes de l'Allemagne, 5 francs, et 
de l'Angleterre, 6 fr. 61, sont trop faibles ou trop récentes pour avoir pu déter- 
miner une décroissance de nos exportations. Celles de |'Autriche, de la Suéde, 
dela Norvége, n’intéressent qu'une faible quanlilé de yins.... La suréléyation pro- 
gressive de nus droits de douane n'a pas causé la diminution de nos exporta- 
tions... Dans tous les cas oti les larifs sont appliqués identiquement a la France 
et & nosconcurrents en exportation, I'ltalie et l'Espagne (par conséquent partout, 
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sauf en Suisse depuis la rupture de 1892), nos exportations ne diminuent pas plus 
que celles de I'ltalie et de l’Espagne. » Peut-élre ces conslatations comportent- 
elles quelques légéres réserves de détail, mais elles ne sont pas moins exactes 
dans leur généralité. Si nos exportalions de vins ont diminué, elles n'ont pas 
fléchi, en résumé, dans une proportion plus forte que celles de nos principaux 
concurrents. Ce n'est pas en essayant de rabaisser systématiquement notte im- 
portance commerciale qu’on servira la cause de la viticulture. Aussi, était-il bon 
. que les choses soient remises au point exact. M. Cazeaux-Cazalet a eu raison de 
le faire. 

Ce n'est pas que nous ne devions négocier pour obtenir des abaissements de 
droits, et pour le maintien absolu du traitement de la nation la plus favorisée. 
M. Cazeaux-Cazalet insiste, au contraire, sur la nécessité d’agir en ce sens. Mais il 
estime — el c’est la ce qui, a notre avis, constilue l’originalité deson rapport — 
que sinous avons & demander des réductions de droits de douane, nous avons 
aussi des résullats sérieux 4 espérer dans la voie de la généralisation des prin- 
cipes de loyauté commerciale, de l'uniformisation des méthodes d’analyses, et 
enfin dans la garantie de l’authenlicité des produits mis dans le commerce. 

L’étude du transit est notamment, pour M, Cazeaux-Cazalet, pleine d’enseigne- 
ments. Nous en avons montré l'intérét, & plusieurs reprises, dans nos Revues 
annuellesdu commerce extérieur. M. Cazeaux-Cazalet en fait ressortir, avec tous 
les développements nécessaires, les conséquences au point de vue de notre vili- 
culture. 


L'étranger veut prendre toutes les précautions nécessaires pour n’étre point trompé 
et, dés qu'il est sur d’obtenir des garanties; il revient 4 nous. Le commerce frangais a 
donc intérét 4 lui en donner. 

Ce qu’il faut, c'est de bien déterminer le mal pour en trouver le reméde et prendre la 
résolution d'appliquer ce dernier. C’est le seul moyen de relever l’exportation des vins 
et de leur faire prendre une place de plus en plus grandissante sur les marchés étran- 
gers. Avec des vins tels que nous les produisons, au prix oti nous les produisons, avec 
la quantité que nous en récoltons, nous pouvons suffire 4 toutes les demandes de 1l’¢tran- 
ger, Si nous lui inspirons confiance, il nous reviendra comme il nous est revenu dans 
une certaine mesure quand nous avons pu remplacer les ving malades par des vins 
bien constitueés, ; . 

Et, pour rassurer |’étranger,“l faut étendre la convention de Madrid de juillet 1893 
a tous les pays importateurs de vins. Il faut surtout se défendre contre les fausses 
dénominations d'origine et s'opposer a l'usurpation de nos noms de vignobles 
par des vins qui ne font que transiteren France. —C.R. ~ 


La répression des fraudes : CincULAIRE MINISTERIELLE. — Nous avons 
signalé, il y a quelques semaines (4), le désarroi qu'a amené la. promulgation de 
la loi da 1° aodt 1905 dans l’organisation de la répression des fraudes. En alten- 
dant le réglement d’administration publique qui doit préciser les conditions 
d'application des décisions prises par le législateur, beaucoup de tribunaux obt 
cru devoir surseoir & l’examen des affaires qui leur ont été soumises, quand ils 
n’ont pasconclu purement et simplement a des ordonnances de. non-lieu. La 
situation est, en effet, bizarre. Préoccupé de la solution a lui donner, M. le Mi- 
‘nistre de la Justice vient d’adresser aux procureurs généraux la circulaire sui- 
vante : ’ 


(1) Voir Revue, t. XXIV, n° 627, p, 699. 
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Monsieur le Procureur général, mon attention a été appelée sur les difficultés que 
souléve actuellement devant les cours et tribunaux l'application dela loi du ier aout 
1905, concernant la répression des fraudes dans la vente des marchandises et des fal- 
sifications des denrées alimentaires et des produits agricoles. 

L’article {1 de la loi susvisée décide qu'il sera statué par des réglements d’adminis- 
tration publique sur les mesures a prendre pour assurer l’exécution de la loi, notam 
ment en ce qui concerne la vente, la mise en vente, les marques, le prélévement des 
échantillons, les procédés d'’expertises, ainsi que les autorités qui ont qualité pour faire 
constater les infractions. Aucun réglement n'est encore intervenu. D’autre part, les 
articles 14 et 15 de la loi ont abrogé les dispositions pénales des lois antérieures. 

Dans cette situation, certaines juridictions saisies de poursuites de cette nature ont 
cru devoir prononcer l'acquittement des prévenus, d'autres rendre des ordonnances de 
non-lieu. Divers parquets se sont aussi demande si, en l'état, l'action publique pouvyait 
étre exercée. 

A mon avis, rien ne s'‘oppose légalement 4 la mise en vigueur immédiate de la loi 
qui se suffit 4 elle-méme, puisqu’elle a défini les infractions qu'elle réprime et édicté 
des sanctious nouvelles. Les réglements prévus par l'article 141 doivent étre pris en vue 
de faciliter l'exécution de la loi , mais leur préparation ne saurait suspendre cette exé- 
cution, alors qu’aucune disposition législative spéciale ne le prescrit ; jusque-la, ce sont 
les régles ordinaires du Code d’instruction criminelle qui doivent étre suivies. S’il en 
était autrement, les infractions que le Parlement a voulu atteindre demeureraient in- 
demnes de toute répression pendant le délai nécessaire a |’élaboration des réglements, 
et la fraude pourrait se donner libre carriére. 

Toutefois,en attendant le décret réglementaire, j'estime qu'il est préférable, dans 
Vintérét de la défense, de surseoir, jusqu’a la publication de ce décret, au jugemeut 
des affaires en cours. 

Je vous prie d’adresser des instructions en ce sens a vos substituts et, en outre, 
d’interjeter appel des jugements d'acquittement basés sur l'inapplicabilité de la loi. — 
J, CHaumeg, 


Cette circulaire ministérielle souligne plutot qu'elle ne résoud les embarras 
créés par l’adoplion précipitée d'une loi qui laisse a des réglements d’adminis- 
tration publique le soin de prendre des mesures, dont plusieurs sont d'une 
grande importance, en vue de son application. Le garde des sceaux semble 
craindre de se prononcer calégoriquement. Il n’admel pas el ne pouvail pas 
admettre l‘inapplicabilité de !a loi, mais il se borne & exprimer un avis auquel il 
donne une forme toute personnelle. Et cet avis consiste simplement a recomman- 
der aux parquets de retenir.les affaires de fraudes tout en renvoyant l'examen 
jusqu’a la publication du décret réglementaire en élaboration. Le delai ainsi 
prévu menace d’étre assez long, bien que l'on dise que le travail de la seclion 
juridique dela’ commission des fraudes qui doit lui servir de base soit assez 
avancé. Si la suspension Ltemporaire du fonctionnement de la justice ne va pas 
jusqu’a entrainer la prescription, on ne peut se dissimuler qu’en dehors de ses 
inconvénients manifestes, elle ne doive, parla force des choses, alténuer le 
caraclére délictueux des fails incriminés en émoussant l'action publique. — 
C. R. 

Les fraudes sur les vins en Allemagne. — Ce n’est pas en France 
seulement que le vin est l'objet de fraudes contre lesquelles protestent avec 
énergie les viticulleurs. L’Allemagne n’échappe pas aux mémes abus; ce sont 
parfois méme, de l'autre cdté du Rhin, des personnes occupant de hautes situa- 
tions qui s’y livrent dans les plus grandes proportions. Ainsi, ence moment méme, 
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il n’est bruit, chez vos voisins, que d'un procés monstre et sensationnel (ein 
sensationeller Weinfallschungsprozess, Monstreprozesses) de sucrage, de mouillage 
et d’addition aux vins de substances prohibées par la loi. L’augmentation de 
volume n’a pas été moindre de 60 %, et pour rendre autant que possible a la 
boisson adullérée l’aspect ordinaire et les propriétés desvins naturels, l’auteur 
des manipulations incriminées ausé largement del acide tartrique, des bouquels 
de diverses sortes, de prunes, d’abricols, d’ananas, de framboises, du platre, 
de la potasse, etc. Ses procédés se révélent ainsi plus riches et plus variés 
que ceux qui onl été signalés chez nous de la part des fraudeurs de profession. 

Mais ce ne sont pas lant encore les perfectionnements apportés dans l'art de la © 
fraude qui donnent de l'intérét aux poursuites qui ont élé engagées devant le 
tribunal de Frankenthal, dans le Palatinat, que la notoriété de l’inculpé. Otto 
Sartorius, qui va avoir a rendre comple de ses agissements devant la justice de 
son pays, n’esl rien moins, nousapprend Die Weinlaube, qu'un des dépulés influents 
du parti libéral au Reichstag, propriétaired’un grand vignoble a Mussbach, prési- 
dent de l'Union des viticulteurs et des négociants en vins du Palatinat bavarois, 
membre dela chambre de commerce de Neustaadt. On le trouve parmi les collabo- 
rateurs de la législation viticole en vigueur; ils'est distingué parla part qu'il a 
prise & ladiscussion des questions économiques relatives a la viticulture, notam- 
ment au grand congrés de 1903 & Mayence, ot il a obtenu un brillant succés. 
Son purilanisme en matiére de fraudes l'avait mis en évidence. 

Les faits incriminés ont élé d’abord prouvés devant le tribunal ; il a été établi, 
en outre, que d’habiles précautions avaient été prises pour en dissimuler l’exis- 
lence. C'est ainsi, par exemple, que .leur auleur avait exigé de son vendeur de 
sucre que son nom ne figural pas sur ses livres. Fixé sur la nature et sur 
importance des infractions A la loi, le tribunal a condamné Otto Sartorius au 
maximum de la peine, soit 4 3.000 marks d’amende, et éventuellement a six mois 
de prison, avec confiscation des marchandises adullérées, peines qui s’augmen- 
teront des frais du proces évalués a plus de 20.000 marks. 

Certes, il faul segarder de toute généralisation et éviter de conclure d’un fait 
particulier 4 des applications étendues. L’espéce humaine est ainsi composée que, 
partout ot il ya des abus lucratifs, on en trouve des exemples; c'est un défaul de 
toutes les sociétés. L’essentiel est qu’a colé des défaillances individuelles avec 
lesquelles il faut compler partout, il y ait de sérieuses protestations de l'opinion 
publique. On fraude en France, on ne peut le nier ; on vend comme vin des pro- 
duits qui n’en ont que Je nom, c’est incontestable, mais nulle part cependant 


on ne trouve plus facilement, quand on Je veut, des vins d’origine authentique. 
—C.R. 


La Société nationale d’encouragement 4 l'agriculture tiendrason ASsEM- 
BLEE GENERALE annuelle du mardi 13 au jeudi 15 mars, 4 Paris, dans la semaine du 
Concours général agricole. Voici le programme provisoire des questions qui seront 
discutées dans cette réunion : 

Les transports des produits agricoles et horticoles. Les associations agricoles (syndi- 
cats et caisses de crédit) dans leurs rapports avec les progrés de l’assistance et de la 
mutualité rurales. De l'emploi des « tabelles » pour le classement des animaux dans 
les concours, etdes primes de conservation. Du rdle de la science cenologique en vini- 
fication. Cette réunion sera cloturée par le banquet annuel dela Société; il se tiendra, 
comme précédemment, a l'hdétel Continental. 


Bibliographie. — La Crise viticole méridionale, par P: GENIEYs. 1 vol. in-8° de 
342 p, Toulouse, Privat, éditeur. Prix : 5 francs — M. P. Genieys examine, dans inté- 
ressant ouvrage qu'il vient de publier, les circonstances qui ont amené la crise viticole 


o 
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méridionale; il cherche a en apprécier l’intensité et a déterminer les remédes a appli- 
quer pourl’atténuer dans la mesure du possible. Ses observations, appuyées sur toutes 
les discussions soulevées 4 l'occasion de la mévente, sout fort heureusement complé- 
tées par des relevés puisés dans sa comptabilité. Le domaine de Violet, qu'il dirige 
4 Peyriac-Minervois, comprend 65 hectares de vignes; son exploitation ne vaut ni 
mieux ni moins que celle de ses voisins. L’intérét de la valeur de sa propriété, esti- 
mée 400.000 francs en 1897, est porté, dans ses frais, pour-16.000 francs paran; ses dé- 
penses annuelles sont inscrites pour leur chiffre réel. Le tableau suivant résume ses opé- 
rations avant et pendant la crise : 


Exercicés avant la crise. 


1897 1898 (1) 1899 
Intérét du capital.........-cccscceees 16,000 fr. » 16.000 fr. » 416.000 fr.» 
Dépenses annuelles...............++. 30.4136 fr. 50 25.030 fr. 65 28.291 fr. 05 
Rendement en hectolitres............. 4.029 hectol. 1.874 hectol. 4.195 hectol. 
Produit dela vente des vins.......... 82.155 fr. 55 40.305 fr. 75 85.877 fr. 90 
— des sous-produits............ 3.250 fr. » » 4.695 fr.» 
Solde.......... eisae tari ee +39.269 fr. 48 —325 fr. » +36.281 fr. 85 
Exercices pendant la crise. 
1900 1901 1902 1903 (2) 1904 
Intérét du capital... 16.000 fr. 16.000 fr. 16.000 fr, 16.000 fr. 16.000 fr. 
Dépenses annuelles. . 28.275 » 24.003 » 20.115 » 48.167 » 21.316 » 
Rendements en hecto!. 4.200 hect'. 3.4120 hect!. 2 457 hect!. 792 hect'. 5.428 hect!. 
Produit de la vente des . 
TID. si oid caxnas teens 27.000 fr. 37.423 fr. 30.275 fr. 49.961 fr, » 
Produit des sous-pro- 
MUS 602s cho aes e ore f25 » 360 » 435 » 1.6410 » » 
OMG 65 Mecctaaaeas —16,.750 » — —2.580 » +160 » —14.196 » 


Tout balancé, l'exploitation a laissé, de 1897 a 1903, aprés prélévement du capital en- 
gagé, un bénéfice de 4.000 francs environ par an, comme rémunération du travail de 
direction du propriétaire. Ce serait un résultat aprés tout acceptable si, depuis 1900, 
la perte n’était devenue la régle avec ses menaces pour l'avenir. Mais, en cas de liqui- 
dation de l’entreprise, il y aurait a faire la part d'une forte dépréciation du capital ini- 
tial, Ramené a 200.000 francs, il laisserait a un acquéreur, ace total réduit, un: profit 
annuel de 8.000 francs environ. Seulement, a ce prix, il n'y aurait plus de création de 
vignobles possible; la culture dela vigne disparaitrait peu a peu, C’est en cela qu’est la 
gravité du mal. ; 

Que faire dans une pareille situation? M. P. Genieys voudrait une sage liberté dans 
le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru avec la faculté de vinage en fran- 
chise sous le contréle de la Régie; il réclame l'interdiction du sucrage et l’extension 
des débouchés du vin. Il n'a guére de confiance dans l’efficacité de la répression des 
fraudes, mais il fonde un sérieux espoir sur le développement dela mutualité. Des 
mesures d'intérét secondaire pourraient, 4 son avis, avoir d'heureux effets; il souhaite 
enfin la diminution de la superficie plantée en vignes. — C. R. 


La Viticulture nouvelle, par ADRIEN BERGET. 3° édition. 1 vol. in-18 de la Biblio- 
théque utile, 196 p. Paris, Alcan : Prix Ofr. 60. — Le petit livre, trés condensé, riche 
en faits, de M. Adrieu Berget, a obtenu, dés son apparition, un trés vif succés. L’au- 
teur, que connaissent bien les lecteurs de la Revue, ne pouvait se contenter de réédi- 
tions successives sans changements. I] a tenu 4 rester au courant des découvertes de 
la science et de la pratique. Son travail ¢évitera la lecture d’ouvrages plus complets 
peut-étre, mais moins accessibles aux vignerons, en raison de la nature des développe- 
ments qu'ils comportent et aussi de leur prix relativement élevé. Selon M. Ad. Ber- 
get, la grande culture, si perfectionnée qu’on la sappose, ne donnera jamais des 
produits aussi abondants que la petite culture pratiquée avec intelligence, « Or l’intérét 


(1) Gelée qui a détruit la moitié de la récolte. 
(2) Gelée qui n’a laissé que des grappillons. 


. 
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national n’est pas dans l'extension des revenus nets de quelques-uns, mais dans l’abon- 
dance des produits destinés 4 la consommation de tous ». Si la petite culture a eu a 
lutter contre quelques causes réelles d'infériorité, elle peut s’en préserver maintenant 
en usant plus largement qu'elle ne |’a fait jusqu’a présent des ressources de l’associa- 
tion. La Viticulture nouvelle est écrite surtout pour les modestes. C'est dire dans quel 
esprit elle a été rédigée. — C, R. 

Notice sur les instruments de précision appliqués a ('enologie, par J. DUuJARDIN. 4 édi- 
tion, 4 vol. cart. de 552 pages avec 250 figures, et planches hors texte. Paris, 
J. Dujardin, 24, rue Pavée. Prix: 4 fr.; franco 4 fr. 85 Union postale, 5 fr. 50. — 
Sous ce titre, M. J. Dujardin vient de publier, dans la forme d'un élégant volume, 
illustré,- enrichi de reproductions artistiques de gravures anciennes, la 4° édition 
de sa Notice sur les instruments de précision appliqués a l'wnologie. De catalogue inté- 
ressant qu’était ce travail A ses débuts, il est devenu un guide d'un usage courant 
dont les chimistes viticoles ne savent plus se passer. M. Dujardin compte parmi 
nos meilleurs constructeurs ; formé a |'école de Salleron, il n'a cessé de perfectionner 
ses appareils grace 4 un labeur opiniatre de seize années et aux excellentes relations 
qu’il a toujours entretenues avec le monde savant et le monde des affaires. Le souci de 
ses intéréts commerciaux n'est pas exclusif chez lui des préoccupations d’ordre pure- 
ment scientifique; il a le culte des études qui se rapportent aux vins et aux eaux-de-vie. 

Son nouvel ouvrage sera surtout apprécié dans les laboratoires, mais il est compris 
de maniére & ne rebuter personne. Nous ne doutons pas qu'il ne contribue a déve- 
lopper le godt des recherches cenologiques chez des viticulteurs instruits, et qu’il | 
n'aide effectivement, aux progrés de la vinification. — C.R. 

Le Vinaigre, par H. Astruc. 4 vol. in-{8 de l’Encyclopédie des Aide-mémoires, de 
163 pages. Paris, Gauthier-Villars. Prix : 2 fr. 50, — Le vinaigre de vin céde sa place 
au vinaigre d'alcool. Dans un graphique intéressant, M. H. Astruc nous montre les 
progrés de la substitution qui s‘opére progressivement. Et cependant le vinaigre de vin 
est autrement bouqueté et séduisant que son concurrent. « Il y a laméme différence 
entre le vinaigre de vin et celui d'alcool qu’entre le cognac et le trois-six. » Le petit 
livre qui vient de paraitre contribuera 4 aider 4 remonter un courant dont le développe- 
“ment est des plus regrettables pour la viticulture, 

Monographie agricole de la commune de Vence, par JULES GREC; broch. in-8° de 72 pa- 
ges. Chez l’auteur, & Antibes (A.-M.). — M. Jules Grec, qui, mieux que tout autre, a 
décrit d'une maniére remarquable, dans cette Revue, les cultures si originales de la 
Cote d'Azur, nous donne une excellente monographie de la commune de Vence, pour 
faire suite a celle d’Antibes, Ses lecteurs s'initieront aux maurs des populations du 
littoral méditerranéen ; ils apprendront 4 connaitre les industries séduisantes de la 
figue, de la fleur d’oranger, de la violette et du rosier; ils vivront, pendant quelques 
instants, de cette existence des agriculteurs du Midi vers laquelle les reporte si sou- 
vent leur pensée dans cette triste saison de l’hiver. 

Vins et eaux-de-vie, par Ch. Bitton. 4 vol. in-18 de 155 pages, de la Bibliotheque agri- 
cole Raynaud. Paris, Guyot, 6 et&, rue Duguay-Trouin. Prix : 0 fr, 20. — L'a@nologie 
souléve bien des problémes intéressants qui comportent de longs développements. Mais, 
s'il y a des questions compliquées en vinification, il ya des régles générales qui peuvent 
prévenir de graves déceptions. M. Ch. Billon les expose avec concision et netteté dans 
un petit volume qui joint 4 ses avantages pratiques celui d'un extréme bon marché, 


Station agronomique de Seine-ct-Oise. Rapport sur son fonctionnement et ses services 
par G. RIVIERE et BAILHACHE. 4 vol. in-8° de 192 p. Versailles, Préfecture. — De 1 042 
dosages pendant la campagne 1885-1886, année de sa fondation, la station est arrivée au 
chiffre dg 4.200 pour la campagne 1904-1905. D'intéressantes recherches y ont été en 
outre entreprises, dont quelques-unes relatives aux conditions de vinification en Seine- 
et-Oise, 4 la limite extréme de la culture de la vigne. 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 

Mini. — La situation, au point de yue cultural, n’a pas changé depuis la se- 
maine derniére. Les travaux sont resiés suspendus a cause des pluies, et ona 
taillé la vigne seulement dans les terres graveleuses et sableuses. 

Quant au vin, on en parle de moins en moins, Le commerce ne recherche que 
les trés bonnes affaires et bien des courtiers ont cessé de présenler des échan- 
tillons. Les prix cependant ne sont pas absolument ayilis. Les bons vins trouvent 
encore preneur sur la base de 14 frane le degré, et les vins les plus inférieurs 
sont payés entre 5 et 6 francs l‘hectolitre. 

Les viticulleurs complent pourtant sur une reprise des affaires pour le mois 
de mars. A ce moment, les vins avariés auront disparu et il ne restera plus alors 
que les vins capables de passer |'été et qui feront prime. Ces prévisions nous 
paraissent fondées. D'autant plus qu’a celle époque le Parlement se sera pro- 
noncé sur Ja grosse question du priyilége des bouilleurs de cru et laura pro- 
bablement resolue dans un sens favorable A la viticulture. En attendant, 
les viticulleurs cherchent par des groupements, des associations a écouler 

-leur récolte. On étudie méme un nouveau trust, calqué sur celui de M. le dé- 
. puté Bartissol, mais plus avanlageux pour les producteurs. Nous avons 
sous les yeux les principaux articles de ce projet, qu'on a bien voulu nous com- 
muniquer confidentiellement, et nous n’hésitons pas a déclarer que c’est bien 1a 
que gil le salut de la viticulture. Nous parlerons prochainement, lorsqu’il n'y 
aura aucune indiscrétion a le faire, de ce trust, de ce vaste syndicat, et ferons 
ressortir les avantages nombreux qu'il présente a tous les points de vue. 

Les viliculteurs ne doivent donc pas désespérer du succés. La vigne n'est pas 
morte encore. On finira bien par trouver la solution du grand probléme causé 
par la mévente du vin. — A. 


HERAULT. — Frontignan: 300 h. a 16 fr.; 150 h, a 14 fr, 50. Mauguio: 500 h. a 13 fr.; 
100 h, a 44 fr.; 400 h. a 40 fr.; 100 h. a 9 fr. Poussan;: 500 h. 4 8 fr. Saussines : 400 h, & 
12 fr. Teyran: 300h. a 9 fr. 50. Saint-Geniés-des-Mourgues: Caves Durant, 380 h. a 
10 fr.; Reboul, 160 h. a 410 fr, Saint-Drézéry : Cave de Mounier, 500 hb. a 10 fr. 50. 

AubE. — Bize: 800 h, 4 12 fr.; 500 h. a 11 fr. 50; 1000 h, a 42 fr. Azille-Minervois: 
400 h, & 42 fr.; 300 h. 44 fr.; 150 b. a 10 fr, 50; 100 b. a 40 fr. Capendu : 500 h. a 41 fr. 

GaRD. — Gallargues : Un lot de Costiéres, 20 fr, Chusclan: 300 h. a 15 fr.; 200b, a 
14 fr. (vins fins). Les Tavel sont tenus de 30 a 40 fr. l'hecto. 

PYRENEES-ORIENTALES. — Rivesaltes : I] s’est traité 750 h. 10° 47 fr. 'hecto. Palau- 
del-Vidre ; Caves Sobrepeu, 120 h. 10° a 7 fr.; Canals, 10° 4 7 fr.; Quinta, 11° 4 8 fr.; 
Canals Pierre, 44° 4 8 fr.; Lafon Joseph, 10° 46 fr. 50; Lafon Jacques, 10° a 6 fr. 50; 
Rous Jacques, 10° a 6 fr, 80. Au total 700 hectos environ, Banyuls-des-Aspres ; Certain 
nombre de caves a été traité a 0 fr. 85 et 4 fr. le degré. Saint-Paul-de-Fenouillet ; Salles 
Edouard, 260 h. t1°5 442 fr. Vhecto; Doutres, 220 h. 11°6 a 12 fr., Vve Bergés, 180 hb. 
12°35 a 12 fr.; Parés, 300 h. 44¢2 4 42 fr.; Tisseyre, 120 h. 14195 a 44 fr. 75; Gabadou, 
120 h. 44944 41 fr. 75; Cousserans, 50 h, 41°5 a 44 fr. 75; Pairé Jacques, 100 h. 11°9 a 
12 fr.; de Peyralade, 300 h. 11°04 a 12 fr. 23. Linfria: Cave Vve Jaubert, 2000 h. a 
9 fr. 30. Rivesaltes: Plusieurs caves ont été vendues a0 fr, 70,0 fr. 75 et 0 fr. 80 le 
degré. Quelques lots de 12° & 13° ont été payés 4 fr, 20 le degré. Bélesta: Quelques | 
petites parties vins de 12° ont été achetées a0 fr, 90, 4 fr. et 4 fr. 10 le degré. Cases-de- 
Pene ; 4.000 h. environ ont été vendus a 16 fr. 50 Phecto. . 





AVIS D’ADJUDICATION : Marine nationale. — A Cherbourg, le mercredi 28 février 1906, 
500,000 litres de vin rouge a 9 degrés, non logé, sur présentation d’échantillons, en dix 
lots de 30.000 litres chacun, nécessaires au service des subsistances. Des exemplaires du 
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Cahier des charges sont tenus 4 la disposition des fournisseurs quien feront la de- 
mande au Ministére de la Marine {Bureau des subsistances et hdpitaux). 





Revue immobiliére : Mint. — La crise vinicole intense qui régne dans le 
Midi a une répercussion trés grande sur les ventes de propriétés. Non seulement, 
en effet, les domaines mis en vente sont acquis 4 trés bas prix, mais encore on 
trouve difficilement des acquéreurs. On a beau dire que !'affaire est bonne, per- 
sunne ne se présente. C'est que souvent les frais d'exploitation excédent les pro- 
duits bruls. Et personne, on le comprend, ne se soucie de perdre l'intérét du 
capitalengagé. , 

Nous allons citer quelques exemples. Pour aujourd'hui, nous signalerons un 
domaine situé 4 6 kilométres d’une grande ville, prés d’une gare de chemin de 
fer, d'une superficie totale de plus de 300 hectares et vendu environ 30,000 francs. 
Ce domaine posséde prés de 60 hectares de vignes, en assez mauvais état il est 
vrai, 40 hectares de terres arables et plus de 200 heclares de bois et de gar- 
rigues. Le droit de chasse est affermé 800 francs, le droit de paturage se louerait 
facilement 4.200 francs. Des baliments d'exploilation existent en quantilté sulli- 
sante. La vente a eu lieu aux enchéres, devant nolaire; il existait une hypo- 
théque de 40.000 francs. Mais ce n’est pas le créancier quia achelé. 

Ce domaine a donc été vendu pour rien. C’est la ruine pour le propriétaire. 
L’acheteur, ge son célé, ne croit pas avoir fail une bonne affaire. En tout cas, 
s'il exploite économiquement ou méme s'il se contente d’élever des moutons, il 
retrouvera facilement l'intérét du capilal foncier engagé. 

Ily a un an, celle méme propriété se serail vendue de 70 a 80.000 francs. Il y 
a quatre ans, on aurait trouvé preneur a 120.000 francs. Voila des chiffres qui 
montrent bien l’acuité de la crise. Nous cilerons encore d'autres ventes toul 
aussi tristes. Nous pourrons signaler aussi, pour les viliculleurs qui ont foi 


quand méme dans l'ayenir de la viliculture, quelques belles affaires faciles a . 
traiter. — R. 


P COURS DES PRINCIPAUN PRODUITS VITICOLES 
Prix Prix 
des 100 kilos des 100 kilos 
A, — Engrais. Fr. B. — Traitement des maladies, Fr. 

Chlorure de potassium, 50 % de po- Boufre sublims. «6.5 sasess eve sae  N6TQ 
CABEO. cca ca cee  ceccsceetece 23.50) —  trituré se  eehinee'e 13.50 
‘Sulfate de potasse, 50 % de po- Sulfate de cuivre............ 62a 64.50 
TABSE . eer cccccuccceoseserens 26...| — defer en cristaux...,. coe «= 78 
Kainit, 12a 13 % de potasse...... 6.75) — — en neige,.......... Dave 
Sulfate dammoniaque, 20 4 2! % Sulfure de carbone............ a Ae 
WAZOLS . nr eersccccasvecanenss 33...|Sulfocarbonate de potassium..... 38... 
Nitrate de soude, 15 a 16 % Wazote. 26...|Chaux grasse(fleur)............. & 50 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- VOPEO oc peticiaircadsecanees 135... 
ct ee Peo rr er rere 47...) Acide sulfurique a 66°............ 8.50 


Cornailles trit., 43.4413 % d'azote. 19.30 


Frisons de corne,i2a14%d'azotea. 21... C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote,..... a 
Scories selon richesse..,, 6.50 a .|Acide tartrique........sececeeees 260.. 
i ee ag minéraux ledegré — CIEFIQUE ..... 0+. acceevenes 330.. 
ph p Mer eesawewsenn tes oe O45 Tani, le: Rio. 5.0055 0000 cvs cues 7.5. 
vos osphates d’os, ledegréd'ac. Bisulfite de potasse, le kilo...... » Bere 
(ose ctbaw ene dewaae eRe ee 0.50] Platre, la tonne .............+.5. 8.50 
piloehatse fussiles...... prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
OT % CEEOW. 5 <csitnsisssces 1. 412.75 
Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a Le. 1OTIORTE bios edea se ce lead 1.05 
OM GAMO ci cicas- stacecesea 11.50/Tartres, le degré........... rc 4.20 
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OEREALES (ce Quinta wérarque) FOURRAGES ET PAILLES 
andl A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 20 27 gt 3) oo iG 
at no. | ae av ‘ +4 | ! 
Paris 24 Dec. 2 as. O JANV [16 JAN. DANS PARIS 26 pEc.|2Janv. (9 JaANV.J16 Jan. 








= FOUX...ccceeses | 22 75 | 22 60 260 | 23 00 || Foin...............]36 & 59/36 & 59°36 & 59}436 & 59 
22 50 | 22 50 || Luverme............]36 & 59 


— Montoreau..,.. | 22 50 | 22 80 36 & 59 36 a 59)36 & 59 


Départements 


: ESPRITS ET SUCRES 
ectoccevesse o | 33 2 | 23 0 


22 90 | 22 60 PARIS 26 pEc.] 2 JAN. \9 JANYV./16 JAN. 
23 05 23 00 = - _ - 
Esprits 3/5 Nord fin 


Blée blanca.......-. | %3 35 23 | 30 Ps 35 | 23 35 |] Paille de blé,......)19 A 27117 a 20 17 a QNL7 & QW 
ach 90* I'hect., esc, 2% | 35 50 | 35 50 | 38 00 | 39 LO 





17.88 | 17 88 | 18 53] 18 53 cocks R 
4756} 17.42 | 47 56 | 17 45 aL ; =! 
1673 | 16 61 | t6 76 | 16 59 || Blanesn*dlealookil.| 24 10 | 23°75 | 24 35 | 24 75 
Raflinés _ 56 75 { 59 30 | 56 75 | 56 25 

SEIGLES 

Paris .....ssse00... | 16 40 | 16 15 | 16 15 1 15 75 BETAIL 
AYOINES MARCHE DE LA VILLETTE 

Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 60 | 20 75 | 20 34 | 20 50 |] Marché du 16 janvier. 
Beauco ........0--. | 19 75 | 19 60 | 19 25 | 19 35 Prix extréme 
1° qt6] H qed | 8° gts au poids vif 
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pohpaatde saeeeeee | 18 00 | 18 50 | 48 50 | 18 50 |] Boomfe........5-] 4 32 102] 6 76 | 050 a0 78 
LYOD....eeececeeeee | 19:00 | 1925 | 19 90 | 20 10 |] Veaux.........] 216] 1 98 74} 080 af 16 
Bordeaux . eoees | 20 25 | 20 00 | 20 00 | 20 25 |] Moutons,.......] 2 14 14 74}, 0 92a 1 12 
Toulouse........... 21 00 | 21.25 | 2f 25 | 21 75 || Poros..........] 4 50 14 135 | 092 Ad 06 
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Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- 
JOURS ra se na are Plaie DATES ts tore t >t Pluie 
maxima | minima | moyenne |¢2 millim. maxima | minima | moyenne |® millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche 9. 5 Ry 6. 4 0 coedvaccl 12. 7 7» 9. 8 4 
Lundi..../ 11. 5 2.4 6. 8 0 ssaheaceh 29; 4 6. 2 41. & i5 
Mardi.... 9. 6 5», 4;-3 <a Sere Qiewo) 13. 6 4.9 9. 2 0.6 
Mercredi . 8. 2] —1. 2 3. 5 § e405. 1 » 6 » g » 0 
Jeudi..... 6. 3 2.3 4. 3 0) Ae Re 12 » 3» 8. oh 0 
Vendredi. 7. 4 7. 4 7. 4 4 oel2,.s-f 10 2 1 » 5.5 0 
Samedi...| 10. 7 6. 2 8. 5 3 cL 8» 5 » 6. 8 0 
NANCY ALGER 
Dimanche 5» 2 » 3. 5 » senicteve %) » 4%» {7 » 0 
Lundi.... lo» 3 » 5 on i $0ck Ge 20» {i » 7.5 0 
Mardi.... 7» 4 » 5. 5 th wea Bas 149 » 43» 46 » 0 
Mercredi . 5 » 0 » 2.5 s .10.. 210 op 12 » 46. 5 0 
Jendi.... 7» 0 » 3. 5 0 oP | ae 1S » {2 » 45» 0 
Vendredi. 5 » 2 » 3. 5 1 orchids 17 » 13 » 5 0 
Bamedi...} 10 » ae 6. 5 3 ces bh ee 19 » 13» 16 » 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 8.4 4. 2 6. 1 » Serey Per 10. 5 5.3 7.9 » 
Lundi.... $5.7 3. 3 6. 3 9 ieeare’s 44.4 7.8 0. 6 ” 
Mardi.... 8. 9 5 » 6. 9 3 Tees. 9... 12.2 8.7 10. 4 3 
Mercredi.| 10. 7 2 » 6. 3 0 avestOccce), -£45,7 4, 3 9, 3 0 
eudi..... 7.2)—1. 1 3 on 0 eat eee » » » » 
Vendredi. 5.581 —0. 5 2.5 0 ose dtes- ah, 30.5 2. 6 6. 5 0 
Samedi... 10. 6 3.5 7 » 0 eavskdeses 16 » 6. 4 11. 3 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. {5 2» 8 » 41. 5 » nies dee 9.3 7 » 8. 1 3.4 
Lundi,...] 14 » 7» 10. 5 3 renee ae 12. 3 7.8 10» 2.9 
Mardi.... 14 » 6 » 10 » 0 senetane 12. 4 3. 8 8. 9 0.4 
Mercredi ,.| 12 » 2 » i » 0 Soper, | eee 10. 8 7.9 9.3 0.9 
Jeudi.....)] {2 » 2 » cia 0 ccoddvce 8. 4 2 » h. 2 0 
Vendredi.| 13 » 1 » 7 » 0 ae. | oe 10. 2 3. 6 6. 9 0 
Samedi...}] 13 » ran) 10 » 0 Be ble i. 7 Rk. 5 10. 1 0.5 
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REVUE DE VITICULTURE 


RECHERCHES SUR L’ANTHRACNOSE“ 











Chancres d’automne. — Comme nous l’avons déja dit, c’est en au- 
tomne seulement que les sclérotes se constituent et donnent aux chancres, 
a celte Epoque, des caractéres différentsde ceux des lésions du printemps, 
caractéres qui n'ont pas encore été précisés. 

Dans la série des figures de la planche I, en couleurs, (7411) et des phe 
ches en noir (IT a VII, 
Fig. 12 & 38), ces carac- 
téres ont été représentés 
dans leurs variations 
trés grandes par suite 
de la réaction qu'oppo- 
sent les tissus & la péné- 
tration du parasite, de 
leur prolifération et de 
la formation variée des 
sclérotes du Manginia. 
Nous n’insisterons donc 
pas sur les détails dont 
les figures rendent trés 





. . Fig. 22 (51). — Coupe a travers la fissure A d'un chancre 
bien la modalité et les d’ Anthracnose avec masses mucilagineuses a et coccus 
variations. réfringents,a la surface d'un sclérote recouvert de kystes 


Grossi { - 330 
Un caractére constant (Grossissement : %°/,), 


est qu’d lintérieur des tissus le Champignon continue sa vie végéta- 
tive jusqu’a la fin de lautomne. Mais dés juillet-aodt, les chancres, 
auréolés de noir (Planche I, en couleurs, Fig. 1, 2, 3), présentent des réac- 
tions diverses et déterminent, sur les bords, des boursouflements (Planches 
[1a VII) parfois trés proéminents et bourrés de sclérotes ; les plus exté- 

rieurs sont, comme nous I’avons dit, fuligineux et noircis par les kystes. 
Les aspects de ces chancres, les torsions des sarments qu ils ont déchi- 
quetés sont extrémement variés. Les neuds, les pleins mérithalles, les 
ramifications qui partent des neuds sont dilacérés par des lésions pro- 
fondes, qui atteignent jusqu’a la moelle ou qui sont limitées aux premiéres 
couches du cylindre central. Les chancres sont parfois continus, formant 
des zones fissurées, résultant de la fusion de plusieurs chancres primitifs, 


(1) Voir tome XXIV, n° 618, 620, 623, 624, et 626, pages $33, 489, 517, 573, 6/4 et 657. 
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lésions, qui aménent d’ailleurs des courbures trés variées du rameau. 
D’autres fois; on trouve, sur un méme rameau, des mérithalles chancreux 
a coté de mérithalles sains. Dans tous les cas, le mycélium du_ parasite 
s’étend peu au dela du tissu qu'il a 
altéré, les régions voisines restant 
saines et donnantau printemps suivant 
une émission normale de rameaux. 

La poussée mycélienne interne aux — 
tissus se continue faiblement avec le 
retour d’une température favorablé au 
printemps. Elle se perpétue méme, 
quoique d’une facon peu intense, sur 
les tiges de deux et trois ans (Pl. VII, 
Fig. 36, 37, 38) et méme sur les ra- 
meaux plus agés. Le creusement des 
chancres, de méme que sur ceux-ci la 
Fig. 23 (52). — Sclérote superficiel d'un formation des sclérotes & l'automne, se 

chancre d’Anthracnose; 4; tissu al- poursuivent faiblement. 

téré; B: surface du sclérote avec nom- 

breux kystes; C:régiond’ot la surface _ Les sclérotes des sarments aodtés de 

sa yaie Wie iGreeelueceeat Fyeo;}, Wn ou deux ans fructifient, ainsi que 

nous l’avons dit, de trés bonne heure, 

-en poussant sur le stroma serré les basides conidiennes. Les conidies, trés 
abondantes, forment, a la surface des chancres en relief, une poussiére 
rosée qui tranche beaucoup par sa teinte sur le fond noirci des lésions 
(Planche I, en couleurs, Fig. 8,9). Les fissures intérieures des chancres 








Fig. 2% (53). — Partie de la figure 50 plus grossie montrant les conidiophores A émis par 
le tissu parenchymateux B d'un chancre d’Anthracnose (Grossissement : 7/,). 


sont bourrées elles-mémes de ces conidies en tout semblables a celles 
que les chancres, auréolés de noir, émettent au printemps sur les sar- 
ments ou les fruits herbacés. 

Nous avons suivi ]’évolution des chancres sur les raisins depuis la flo- 
raison jusqu’a leur maturité compléte. Nous avons trouvé, dans le champ 
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d’expériences laissé & notre disposition, pendant trois années successives, 
par M. Duchein, directeur de !'Ecole d’Agriculture d’Ondes (Haute- 
Garonne), champ trés envahi par l’Anthracnose, sur les Hybrides Bouschet, 
des lésions d’Anthracnose persistant dans leur évolution jusque sur les 
fruits les plus avancés en maturation. 

Le chancre se creuse toujours moins sur les baies que sur les rameaux. 
Dés gue le raisin approche de la véraison, le chancre ou la lésion n’éyolue 
plus en profondeur, et, avec le grossissement de la baie, de la véraison a 
la maturité, les couches altérées, toujours circulaires, paraissent repousser 
et ne forment qu'une lame peu déprimée a la surface du grain de raisin. 
Cette lame est constituée par un tissu plus ou moins subérifié (Planche I, 
en couleurs, Fig. 6, a, 5, c, d), & zones concentriques surtout vers la 
partie externe de la lésion, d’un brun plus ou moins foncé au pourtour 
et plus ou moins rosé au centre. Le parasite est limité dans cette plaque 
et ne pénétre pas la baie mare. Cette teinte rose est due, — fait qui n’avait 





Fig. 25 (54). — Coupe transversale d'un rameau anthracnosé avec chanere avorté a; A: 
moelle; B: bois; C; bois secondaire de prolifération; D; sclérotes (Grossisse- 
ment: /,). 

pas encore été signalé, si ce n’est d’une facon trés vague par Cornu (1), — 
a une accumulation de spores (spermaties) des spermogonies que l’on 
trouve, —acet état des raisins seulement, — disposées en cercles concen- 
triques et plus ou moins abondantes, parfois rares, sur le pourtour des 
lésions. L’ensemencement de ces spermaties,aussi bien que celui des coni- 
dies des sclérotes des rameaux, ont reproduit, dans les cultures, les 
diverses formes du Manginia ampelina. 

Dans les chancres profonds des rameaux aodtés nous avons aussi 
observé des spermogonies, des pycnides et des conidiophores Agrosses coni- 
dies, tous organes que nous obtenons d‘ailleurs, en variant les conditions 
physiques, dans nos inoculations directes, au laboratoire ou en serre, sur 
sarments ou sur raisins verts. 

P. Viata er P, Pacorrer. 


(4) M. Cornu. Comptes-rendus de l’Académie des Sciences, 1877, et Bulletin de laSociété- 
botanique de France, 1878-1880, 
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LES GRANDS VINS BLANCS DE BOURGOGNE 





La Bourgogne produit une gamme compléte de vins blancs depuis ses nom- 
breux vins de consommation courante, « les ordinaires », suivant une expres- 
sion locale, jusqu'aux « tétes de cuvées » de Meursault ou du Montrachet, en pas- 
sant par de nombreux grands ordinaires, troisiéme,seconde et premiéres cuvées 
classées. La production de ces divers vins, tout en étant beaucoup plus res- 
treinte que celle de divers vins rouges, a néanmoins une importance de pre- 
mier ordre ; il n'y a pas de carle d'hdtel ou de restaurant qui ne présente au 
consommateur des Montrachet, des Meursault, des Chablis, des Pouilly, etc.; 
les Chablis, en particulier, sont universellement connus, et on peut méme 
exprimer le regret de yoir assez fréquemment leur nom usurpé par des vins de 
tout autre origine.., 

Cépages. — Trois cépages principaux suffisent pour donner ces vias A carac- 
téres si différents, ce qui manifeste bien l'influence considérable du sol et de 
l’exposition sur les produits obtenus. 





~ 


(Cliché £. Venot, d Dijon) 
Fig. 26. — Chateau du Clos de Vougeot construit au xvi* siécle par les Moines de Citeaur. 


Le Melon, appelé aussi improprement Gamay blanc, est le grand producteur 
des vins ordinaires; il s'adapte aux sols les plus divers et donne facilement 
60 hectolitres & hectare, surtout avec des fumures ; son vinest léger, peu acide 
et trés agréable comme vin courant ; il s’affine par le séjour en bouteilles, mais 
ne peul étre comparé aux vins plus nobles d’Aligolé, et surtout de Chardonnay, 
cépages qui sont plutdét cullivés sur les pentes et les coteaux, landis que le Melon 
lest surtout dans les plaines. 

L' Aligoté, appelé encore Blanc de Troyes, est un des plus vieux cépages de la 


_ oe -- 
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Cdte-d’Or ; il est trés vigoureux, mais coule trés facilement; ses raisins se 
reconnaissent & la teinte jaune qu’ils prennent sur les parties ensoleillées ; son 
vin est fruité et trés bouqueteé. 

Le Chardonnay, appelé aussi Pinot blanc, Beaunois a Chablis, est le cépage des 
grands crus, Montrachet, Meursaull, Chablis, Pouiliy-Fuissé. S'il est moins pro- 
ducteur que le Melon et !’Aligoté, par contre, ses vins sont plus corsés et altei- 
gnent, les bonnes années, jusqu’a 14° d’alcool avec un bouquel extrémement 
remarquable; il est & noter que, malgré cette identité de l'encépagement, les 
grands crus précédents ont chacun leurs caractéristiques qui ne permettent pas 
la moindre confusion pour tout dégustateur ayant un peu d’expérience. 

Historique. —Certains de ces vignobles de grands crus blancs remontent aux ori- 
-gines mémesde notre histoire nationale; aussices cépages présenlent dece fait une 
perfection d’adaptation’au sol et au climat telle que leur culture a rarement réussi 
en dehors de la Bourgogne, ce qui est la meilleure des garanties du monopole 
de ces vins pour cetle région. La vigne couvrait déja les coteaux de Bourgogne lors 
de l'invasion romaine et quelques auteurs supposent, non sans bonnes raisons, 








——— ———— eee 


(Caché EB. Noury, Dijon). 
Fig. 27.— Le transport du raisin, dans les paniers bourguignons, de la vjgno aux voitures. 


que les cépages locaux sont originaires des vignes sauvages du pays, L’histoire 
de l’occupation romaine montre en maints endroits l'importance des vignobles 
de l’époque. Domilius n’avait-il pas prescrit l'arrachage des vignes sous prétexte 
que les Celtes ne cullivaient plus de blé? Un édit du sage Probus rendit aux co- 
teaux, redevenus rochers, l’arbuste de joie et de richesse; reconnaissants, les 
Eduens dédiérent & l'empereur un de leurs meilleurs crus, nommé dés lors le 
vin des Romains el aujourd'hui encore la Romaneée. 

Les tradilions culturales etles procédés de vinification se conservérent dans 
les importants monastéres qui s’établirent dés le v° siécle sur divers points de 
cette région privilégiée de la nature, car, dit Luchel,« les moines qui voyaient 
loin se faisaient vignerons le plus possible »; les grands seigneurs, les rois 
méme tenaient a étre propriétaires de vignes en Bourgogne; Charlemagne a 
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possédé pres de Beaune un vignoble blanc qui, depuis cette époque, porte ce 
nom. Les ducs de Bourgogne ajoutaient a leurs nombreux litres de noblesse 
celui de « seigneurs des meilleurs vins de Ja chréltienté ». Ce sont surtout les 
moines de Citeaux, sous l'impulsion de la régle sévére de saint Benoit, qui exer- 
cérent une influence heureuse sur le développement des vignobles; ils en créérent 
aux] bons endroits, et apprirent aux paysans les procédés culturaux; ils porté- 
rent & un haut degré de perfection l'art de faire le vin que dirigeait le grand 
cellier, magister cellarii. En gens avisés, ils utiliserent leurs relations dans la 
noblesse, le clergé pour mettre en valeur les hautes qualilés de leurs produits; 
c'est de celte période que dale la grande réputation des vins de Bourgogne. 
Vendange. — La récolte des raisins blancs se fait en général aprés celle des 

raisins noirs ; le transport a toujours lieu dans de grands paniers contenant en- 
viron 40 kilos; la vendange se termine comme autrefois par une manifestation 
joyeuse que n’oublient pas les vendangeurs; ils suivent en cortége la derniére 
charrette de raisin qu’orne une gerbe de fleurs des champs, et tous chantenlt des 
refrains 0 souvent le sel ne manque pas; tel le suivant qui remonte a l’époque 
ot les veninjoux (vendangeurs) étaient peu payés et qui le traduil d'une maniére 
plus que piltoresque : 

Allons en vyendange 
‘ Pour gagner huit sous, 

Coucher sur la paille, 

Ramasser des poux, 

Manger du fromage 

Qui pue comme la rage, ° 

Boire du vin doux, 

Qui fait aller partout. 


Le propriétaire offre naturellement quelques bouteilles de bon vin: c'est la 
Paulée traditionnelle qui clot tous les travaux importants. 

Vinification. — La vinification des vins blancs se fait aujourd'hui comme aux 
temps les plus anciens, a part quelques détails que l’expérience et la science ont 
consacrés et qui se répandent progressivement: aussi ces vins se présentent-ils 
aujourd’hui avec les qualités qui ont fait leur renom historique; le godt des 
amateurs n’a pas changé, comme on |’a observé par les vins rouges que l’on 
voulait autrefois beaucoup plus légers qu’aujourd’hui. « Il y a un siécle et demi a 
peine, écrivait Pezerolle de Monjeu, vers1780, dans ses Conseils dun vieur vigneron, 
les vins de Pomard [et de Volnay ne devaient avoir qu'une teinte trés légére, 
qu'on nommait cil de perdrix. A cet effet, il y avait dans toutes les vignes une 
partie plantée en Pinots blancs et on mettait allernativement sur la met du pres- 
soir un lit de paille et un lit de raisin dans la crainte que le vin ne fol encore 
trop rouge. » Comme ces lignes le prouvent, le Chardonnay jouait un role impor- 
tant méme dans la production des vins rouges. Quelques vinifications, autrefois 
trés appréciées aux siécles passés, ont également disparu, comme la préparation 
des vins de paille avec le Pinot gris, des vins fous, qui, d'aprés la description sui- 
vante, n’étaient pas sans analogie avec les moyens encore employés actuelle- 
ment pour préparer des mousséux pour la consommation familiale. « Ce vin 
fou était du modt de vin, liré d'une cuve non foulée, qu'on mettait dans une 
futaille cerclée de fer et dont les fonds étaient appuyés par des piéces de bois; 
ce vin, y faisant toute sa fermentation, étail trés capiteux, maisil remplacait les 
vins étrangers et les liqueurs des Isles, qu’on ne connaissait pas alors ». 
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Les diverses opérations de la préparation des vins blancs sont les suivantes : 
les raisins sont apportés au pressoir dont les meilleurs sont les plus puissants, 
le moat recueilli dans des ballonges, sortes de grandes cuves plates et ovales, de 
la il est réparti dans les fils : piéces, feutllettes ou guariaulsen chénedu pays de 
préférence et toujours neufs pour les vins de qualilé. Ces fats sont gerbés dans 
des celliers, on abandonne la fermentation 4 elle-méme. De nombreux viticul- 
teurs ont amélioré cette fagon si simple de faire, en é¢grappant, suivant les 
années, avant le pressurage, en séparant toujours les derniéres piéces aprés la 
seconde taille du marc; la pratique du débourbage, que nous avons préconisée, 
fait des progrés chaque année, et tous ceux qui ont pu se rendre compte de la 





{Cliché Ronco, Beaune 


Fig. 28. — La dorniére charrette de raisins rentre 4 la cuverie avec un énorme bouquet; elle est suiric 
des vendangeurs qui chantent la ‘‘ Pau/ée " traditionnelle cloturant la vendange. 


finesse des vins débourbés avant fermentation n'hésitent pas 4 affecter spécia- 
lement une cuve a celte opération si facile et si efficace. Nombre d'appareils 
mécaniques ont été essayés pour obtenir le débourbage dans les exploitations a 
grosse production, oi le volume des modts est trés embarrassant; Ja filtration, 
gui parait tout indiquée de prime abord, en particulier, n'a donné que des résul- 
tals peu salisfaisants & cause du colmatage rapide des surfaces filtrantes. 

Nombre de vins ordinaires sont expédiés en pleine fermentation au consom- 
maleur qui apprécie leur bouquet de raisin frais, la saveur sucrée el en méme 
temps aigrelette, due al’'acide carbonique. Quant aux vins fins, ils sont descendus 
aprés fermentation dans ces caves « aux yodtes de cathédrale », ot ils vont séjour- 
ner pendant plusieurs années ayant leur mise en bouteilles. On les laisse en géné- 
ral sur leurs lies jusqu’au mois de mars suivant. Trés frequemment, surtout par 
les automnes froids, ces vins restent légerement doux el reprennent une fermen- 
tation lente l’année suivante, aussi doivent-ils étre conservés assez longtemps 
en fits avant d'étre mis en bouteilles; ils acquiérent d'ailleurs, par ce vieillisse- 

4 


96 L. MATHIEU. — LES GRANDS VINS BLANCS DE BOURGOGNE 





ment prolongé en fits, un bouquet spécial que recherchent certains amateurs; 
d'autres préférent le bouquet si délicat des vins plus jeunes, qui disparail avec 
Age pour étre remplacé par le bouquet spécial dd au vieillissement prolongé en 
fats. Il n'est méme pas rare de trouver quelques grands vins de trés bonnes 
années qui, malgré l'Age, ont encore conservé quelque douceur, mais ce sont 
plutét la des curiosités qu'une régle générale, la grande majorité de ces vins 
étant relativement secs comme le montrent les chiffres suivants donnant les ma- 
tiéres réductrices tolales et résultant d’analyses effectuées a la station en 1904: 


Chevaliers Montrachet..... {899 2gr. Meursault Pessiéres......... 1896 4.5 
me eal 1898 27.5 — See ees 1898 2.5 
— kee 1903 26.6 = eateries 1900 1.6 
— ke wee 1903 13.3 ee Sey ee 1903 1.6 
Batards Montrachet.,...... 1900 1.5 — = paasasers 1903 2.5 
rT 1903 22 Meursault Charmes......... 1899 3 
Corton de Charlemagne.... 1901 4gr. Beaune premiére.....,..... 1902 4.4 
—- .e+- 1902 3.5 — Clos dela Mousse... 1902 1.6 
— .... 4902 8.90 - —_ Pierre blanche...... 1902 41.5 
~ ..e. 4903 10 
Chablis Moutonne......... 1900 2.3 POGUE sdiscan ccacex. cages 1896 1.66 
ee eee re 1903 5.8 CTR EET C TREE 1899 1.90 
er eT eee ee {893 2.4 
Chablis Clos.............. 1900 3.6 a, “eputtnng Weeaae Nhe seer 1903 2.3 
im: sh eaeea peau 1902 2.8 BOG: civic mnie kweniees 1900 4.6 
—  vidheestaveess 1903 1.8 TOOT TY Tere Ty eee 1903 4.5 


Le gott des amateurs de Bourgogne est tel qu’ils exigent des vins compléte- 
ment fermentés, aussi les producteurs bourguignons n’usent-ils qu’avec beau- 
coup de modération de la méche soufrée lors des soutirages des vins; l’en- 
quéte faite sur les effets du soufrage en Bourgogne, et que le Comité technique 
d’enologie m’a fait honneur de me confier, a établi par les analyses effectuées 
sur 95 échantillons prélevés dans les caves des viliculteurs que, dans les deux 
tiers des échantillons, il yavait moins de 50 milligrammes par litre d'acide 
sulfureux total, dose qui est trés éloignée de la limite de 200 milligrammes que 
les législations actuelles ont imposée aux vins de consommation courante. 

La concurrence des vins mousseur, — De bonsesprits ont pucraindre que |’exten- 
sion si considérable prise par la consommation des vins mousseux vienne 
géner et entraver la vente des grands ordinaires et des grands vins blancs de 
Bourgogne. En réalilé, ces vins ont une place tout a fait différente de celle des 
vins mousseux, ce ne sont pas des vinsde dessert, ce sont des vins dont on 
prend, avec plaisir, quelques pelits verres soit au déjeuner, soit aux entrées au 
diner, et encore demandent-ils pour étre appréciés un palais délicat et une cer- 
taine éducation de ce dernier ; citons ce joli tableau si bien brossé par Luchet : 
« Voyez ce vieux Bourguignon prendre un Jarge verre, | échauffer palernellement 
dans ses deux mains, y verser un peu de vin ; l'agiter, le mirer, le tourner ; le 
placer entre la lumiére et son gil, pour étre sir de sa limpidilé; le fairer 
pieusement, amoureusement ; enfin Je boire peu a peu, en s'y reprenant et le 
machant, comme boivent les oiseaux. » 


(A suitre.) L. MATHIEU. 
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Emile Loubet, Armand Falli¢res. — La crise viticole: bouilleurs de cru, taxe différentielle, 
vinage : G. Fapre, E, Caaurrarp, G. Martin, U. Racuenaup, (C.R.).— La question du réta- 
blissement du privilége des bouilleurs de cru dans l'Aude (O. Sarcos). — Société nationale 
d’agriculture : élection de M. Jean Dupuy. — Nécrologie: A. Junie. — Bibliographie : Notions 
d’agriculture algérienne, par Lecg et RovLanp. Dictionnaire des contraventions et pénalités en 
matiére de contributions indirectes, par Léon Roussgvor (C. R.). 


EMILE LOUBET — ARMAND FALLIERES 


M. Evite Lovser, Président de la République, n’a pas cru devoir de- 
mander le renouvellement de l’exercice de la haute magistrature qu'il a 
si dignement occupée depuis sept ans. Les agriculteurs s’associeront avec 





ARMAND FALLIENES. 
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empressement aux sentiments unanimes de considération et d’estime 
qu’ont développés pour sa personne les éminents services qu'il a rendus 
au pays. [ls noublieront pas lintérét qu’il a toujours porté a l'étude 
des questions agricoles et 4 la prospérité des populations rurales; ils 
savent d’ailleurs que sa sollicitude et ses sympathies leur restent acquises 
aprés sa retraite. 

Dans sa séance du mercredi 17 janvier, au moment méme oi notre 
dernier numéro était sous presse, l’Assemblée nationale appelait par ses 
votes a la présidence de la République M. Armanp Facttérfs, président du 
Sénat, en remplacement de M. Loubet. 

Nous n’avons pas & nous occuper ici de la carriére politique de 

M. Falliéres; mais ce que nous pouvons dire et ce que nous devons dire, 
c'est que, si M. E. Loubet est sinctrement dévoué a la défense des 
intérets agricoles, M. A. Falliéres n’en a pas un moindre souci. 
\ Le Président de la République qui prendra possession de ses fonctions 
le 18 février n'a pas seulement passé une grande partie de sa vie au 
milieu des populations agricoles; c'est lui-méme un viticulteur praticien 
de grand mérite. Jamais M. A. Falliéres n'est plus heureux que lorsqu’il 
peut dérober quelques journées a la charge des affaires pour revenir a son 
domaine. Sa propriété du Loupillon, ore de Mézin, est dirigée avec un 
soin qui dénote la surveillance étroite d'un maitre actif et entendu. La 
reconstitution de son beau vignoble, fort bien comprise, a servi d’exemple 
pour l’'Armagnac; elle a donné de ,précieux enseignements par les 
expériences qui y ont été entreprises en vue du traitement du Black 
Rot. Et quand, & Paris méme, M. A. Falliares a un moment de loisir, 
sa distraction la plus agréable est, en dehors du temps consacré a la vie 
de famille, de s’occuper et de s’entretenir des principaux problémes qui se 
rapportent a la viticulture. La Reeue, en particulier, n’a cessé depuis de 
longues années d’apprécier les encouragements et les bienveillantes 
attentions dont il la toujours honorée; elle sait que le titre de viticulteur 
restera un des plus estimés & ses yeux. 

Certes, M. A. Falliéres, placé au-dessus des partis, n’aura aucune préfé- 
rence pour aucun groupe de producteurs, si important qu'il soit, et on 
ne peut que s‘en féliciter dans lintérét méme de la viticulture ; mais sa 
passion des choses de la vigne, ses dispositions naturelles ne disparaitront 
pas. La viticulture est particuliérement heureuse, et flattée de le voir 
élevé aux hautes fonctions qui lui sont confiées. 


La crise viticole : BovuiLttevns bE cRU, TAXE DIFFERENTIELLE, VINAGE. — Le 
courant en faveur du retour inlégral au privilage des bouilleurs de cru sans 
complication de compléments d’aucune sorte, continue & dominer dans le 
Midi. De nouveaux veeux conformes des associations qui avaient été devancées 
par d'autres plus actives s’ajoulent aux vwux antérieurs. C’est un mouvement 
dont on ne peut contesler, ni l’importance, ni le caractére de généralilé. Mais on 
n’observe que bien rarement de tendance si unanime, en maliére économique 
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surtout,qu’elle ne provoque quelques résistances isolées.Aussi,certaines réserves 
commencent-elles 4 se manifester qu’il convient de noter au point de vue de la 
documentation des débats, si réduit que soit le nombre de leurs partisans- 

C'est ainsi que M. Gustave Fabre, a qui on ne saurait reprocher de déguiser ses 
opinions, conteste vivement, dans le Répudlicain du Gard, l'intérét pour la viticul- 
ture du rétablissement de la libre distillation. Aprés avoir critiqué spirituelle- 
ment ce que quelques personnes ont cru pouvoir qualifier de « droit au privi- 
lége », il exprime l’avis que « toute consommation d’alcool se fait au détriment 
du vin », et la crainte que le développement de la consommation de l’alcool en 
fraude ne nuise a celle du vin. Sans montrer beaucoup d’entrain pour le vinage, 
avec le trois-six de la propriété, M. G. Fabre l’admet cependant « tant que 
l'alcool-sucre sera autorisé comme il ]’est aujourd'hui ». Mais pour pouvoir viner 
pas n’est besoin, suivant lui, de priviléges; il suffirait, & son avis, de réclamer 
« des facilités el méme des encouragements pour ceux qui veulent distiller 
loyalement ». D’aprés lui, le régime actuel est « trop débonnaire pour une légion 
de petits bouilleurs qui, sous prétexte de consommation familiale, ont continué 
& faire la fraude; il a été trop sévére pour les vrais bouilleurs qui eussent rendu 
de grands services a la viliculture en faisant disparaitre les quantités de mauvais 
vins qui alourdissent le marché vinicole ». C’est dans le sens de la ‘réparation de 
ces irrégularités qu’il voudrait évidemment voir réformer la loi. Le probleme 
ainsi posé est 4 examiner, mais nous ne pouvons nous refuser & constater qu’il 
est loin d’étre envisagé par tous les viticulteurs de la méme maniére : on n’ad- 
mettra pas sans contestations nolamment le réle attribué aux grands et aux 
petits bouilleurs. 

La Société des Viticulteurs de France s'est imposé une lourde tache en invitant 
les viticulleurs & chercher, d'accord entre eux, une premiére et rapide solution 
aux difficultés actuelles. Son appel, en tout cas, a été entendu; de trés nom- 
breuses adhésions lui sont arrivées de sociélés et de syndicats appartenant a 
toutes les régions vititoles de la France. C’est un premier résultat qui, sans 
éviter les difficultés, -peut-étre méme en les compliquant, promet, par cela méme 
que toutes les opinions pourront se manifester librement et successivement, de 
¢omplter sur un travail utile et profitable. 


La crise viticole continue 4 nous amener de nombreuses communications 
verbales et écriles. De notre correspondance nous détacherons exceplionnelle- 
ment, celte semaine, quelques communications qui arriveront & la connaissance 
de nos lecteurs au moment méme de la réunion du Congrés de la Société des 
viliculteurs de France. Nous reproduisons d’abord la lettre que nous adresse 
M. E. Chauffard, de Saint-Etienne-du-Grés, en Crau. Elle a pour but la défense 
du vinage qui, tout en guidant les réclamations des viticulteurs méridionaux 
dans leurs revendications en faveur du retour au privilége des bouilleurs de cru, 
a été autant que possible écartée du débat, comme si elle élait de nature a en 
compromettre le succés. Tel n'est point l’avis de notre correspondant qui ne 
s'accommode ni des surprises ni des sous-entendus, et on ne peut qu'approuver 
sa franchise : 


Monsieur le Directeur, la lettre de M. Bonvalet,publiée dans le dernier numéro de la 
Revue,souléve en effet beaucoup de questions intéressantes : la question du vinage, entre 
autres. Et il faudrait en finir une bonne fois pour toutes avec cette question du vinage, 
sur Jaquelle l’opinion devrait étre unanime, 


ee ee oe 


100 ACTUALITES 





« Je ne suis pas, dit M. Bonvalet pour le vinage: il ne donne aucune qualité aux petits 
vins et, au contraire,ne peut que leur enlever le peu de fruit et de fraicheur qui les fait 
rechercher. » Alors les viticulteurs ne vineront pas, ils ne se décideront pas a brdler 
une partie de leur récolte et a ajouter l’alcool obtenu a l'autre partie pour qu’en défi- 
nitive l'ensemble vaille moins qu’avant. S'il y a des gens qui vinent, c’est qu’il y a des 
gens qui trouvent avantage a viner; et ils y trouvent avantage, notamment lorsque 
les vins manquent de tenue. « Je n'ai connu, ajoute M. Bonvalet, qu'une récolte 
— 1875 — qui ait pu trouver un emploi judicieux de la distillation; il faut dire qu'on 
avait cueilli le raisin dans la boue, que Jes vins étaient exécrables. » M. Bonvalet habite 
sans doute une contrée privilégiée ; car il y a bien des régions ou, depuis 1875, on a 
plus d'une fois cueilli les raisins dans la boue et fait, dans bien des caves, un yin 
exécrable. « Mais viner, c'est frauder, et l'acheteur n'a plus le produit pur du raisin. » 
De quoi donc a-t-il le produit, alors ? Il ne s’agit, bien entendu, que du vinage par le 
propriétaire récoltant avec l'alcool provenant de sa propre récolte. Je me demande de 
quoi son alcool et son vin viné sont le produit, sinon de son raisin? Personne ne considére 
comme une fraude la chaptalisation, l'addition de sucre a la cuve sans addition d’eau: 
et pourtant le sucre est un produit étranger au raisin. Et l’on considérerait comme 
une fraude l'addition au vin de l’alcool qui n’est que le méme vin, séparé de son 
eau ! 

Oui, mais viner, « c’est exciter au mouillage qui, hélas! n'a pas dit son dernier 
mot. » Voila l’éternel et incompréhensible argument! Encore une fois, il ne s‘agit 
que du vinage par le propriétaire récoltant. Eh bien! on ne me fera pas croire qu’il y 
ait au monde un propriétaire assez malavisé, s'il a 10.000 hectolitres de vin, pour en 
briler 2.000, ajouter l’alcool de ces 2.000 hectolitres aux 8.000 hectolitres restant, puis 
rajouter ensuite a ces 8.000 hectolitres vinés 2.000 hectolitres d'eau pour obtenir, en fin 
de compte, un vin ayant Je méme volume, le méme degré, et moins de couleur qu’avant 
toutes ces opérations ! (Et encore, il n'y aurait pas la de mouillage, puisqu'en somme 
il n’y aurait pas d'augmentation de la quantité de vin primitive.) 

La vérité, c’est que le vinage n’est pas un mouillage, mais un « démouillage » : il 
évapore une partie de ]’eau contenue dans le vin d'une cave. Quelquefois, je l'admets, 
une partie de cette eau évaporée sera restituée au vin, non par le propriétaire, mais 
par le négociant. Jamais, ou hien rarement, il n’en sera restitué autant qu'il en aura 
été supprimé par la distillation; et, par conséquent, presque toujours il y aura bénéfice 
net pour la viticulture, 

A vrai dire, il n’y a pas d’arguments sérieux contre le vinage; mais il y a, parait-il, 
des jalousies. Elles sont, en ce cas, bien mal inspirées. Les propriétaires de vignobles 
de coteaux, soubergues et autres, dont les vins ont un degré élevé et peuvent se passer 
du vinage, condamnent le vinage pour... ennuyer les propriétaires des vignobles de 
plaine, qui font 200 hectolitres a l’hectare d'un vin de grenouilles, et qui ont besoin du 
vinage. Ce sont eux qui auraient, dit-on, inventé la fameuse formule : ni vinage, ni 
sucrage. Eh bien! si, depuis cing ans que dure la crise de mévente, ils ne sont pas 
revenus de leur erreur, c'est qu'ils sont incorrigibles. Car ils ont du voir les courtiers 
et les négociants se précipiter chez les producteurs de ces petits vins de plaine, et leur 
acheter a vil prix leur médiocre produit, tandis qu'on semblajt ignorer le chemin des 
caves contenant de beaux et bons vins : et ils ont du se dire que si leurs voisins de la 
plaine avaient pu distiller une partie de leur récolte pour donner de la tenue au reste, 
ils n’auraient pas ainsi vendu a n‘importe quel prix des vins avariés, ou qu’ils 
craignaient de voir s’avarier, et déterminer par 1a l'avilissement du cours des beaux 
vins. 

Le vinage n'a pas d'inconvénients; il n'a que des avantages, et pour tout le monde, 
voila ce qu'il faut bien se dire. Et dans le Midi, ot le vin se vend au degré, le vinage a 
surtout cet avautage de permettre de briler du vin les années de grosse récolte, ou le 
degré a peu de valeur, pour viner le vin des années de faible récolte ou le degré a une 
valeur élevée, Le vinage permet, les années ov le vin vaut 50 centimes le degré, d'en- 
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fermer dans quelques barriques des milliersde degrés qu'on en ressortira un ou deux ans 
aprés, quand le vin vaudra 2 francs le degré. N’est-ce pas reporter Ja valeur du vin de 
l'année de baisse sur l'année de hausse? et ne doit-il pas s’ensuivre une certaine régu- 
larisation des cours? 

Ensomme,le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru me parait étre, non le 
reméde absolu, mais le seul moyen que nous ayons actuellement d’apporter quelque 
soulagement au mal dont souffre la viticulture. Ce mal, c'est la surproduction, une 
double surproduction: surproduction artificielle d'abord (sucrage et mouillage), surpro- 
duction naturelle aussi. Qu’on me permette a ce propos de commenter quelques chiffres 
cités dans le dernier numéro de la Revue, dans l'intéressant article de M. Tallavignes. 
Les statistiques sont souvent trompeuses, M. Tallavignes crovit qu'il n’y a pas de surpro- 
duction naturelle; et pour cela: 1° il montre qu’en 1862 la surface du vignoble était plus 
considérable qu’aujourd’hui. Oui, mais le vignoble occupait surtout alors les coteaux 
et les terres ingrates, tandis que depuis 1880 il a envahi la plaine. Et puis la vigne 
d'alors ignorait les engrais, la taille longue, les labours d'hiver, les arrosages, etc. 
Quelle différence! 2° M, Tallavignes montre que, vers 1865-1875, la production vinicole 
annuelle était en moyenne supérieure 4 ce qu'elle est aujourd’hui. Oui, mais a cette 
époque-la la viticulture était 4 peu prés maitresse absolue du marché de l'alcool. Il n'y 
avait donc jamais de surproduction pour elle, Tout ce qui était excédent allait a la dis- 
tillerie et se buvait sous forme d'eau-de-vie, car on ne buvait guére d’autre alcool alors 
que de l’alcool de vin. 

J’en conclus que, puisqu’il y a surproduction aujourd'hui, notre seule ressource est de 
reconquérir le marché de ]'alcool de bouche, exutoire naturel de tous Jes excédents. 
Pour cela il faut d’abord obtenir immédiatement le rétablissement du privilége des 
bouilleurs de cru, et il faudra ensuite réclamer et obtenir, méme au prix de quelques 
sacrifices, la taxe différentielle. — E. CHAUFFARD, 


La lettre qu'on vient de lire n'épuisera certainement pas la discussion sur le 
vinage, mais elle aura le mérite incontestable de poser nettement la question, 
en évitant toute espéce de réticence. C’est déja un point essentiel. 


Dans la lettre suivante, ow il traite une question déja abordée par M. Ch. Tal- 
lavignes, M. Georges Martin insiste sur l'intérét de l'établissement d’une taxe 
différentielle sur les alcools de diverses provenances: 


Monsieur le Directeur, C’est avec un vif intérét que je lis dans votre Revue les 
articles traitant de la mévente des vinset je prends part aux doléances des viticulteurs 
d'autant plus que je le suis moi-méme, mais les remédes préconisés jusqu’é présent 
seront-ils bien eflicaces pour enrayer le mal? Je ne le crois pas. Le rétablissement du 
privilége des bouilleurs de cru, la libre distillation en un mot, neme semble que secon- 
daire: il ne suffit pas, en effet, de produire dans des conditions rendues plus ou moins 
faciles, il faut avant tout pouvoir écouler Je produit distillé. A mon humble avis, il n’ya 
qu'un reméde sur a l'état de souffrance actuel de la viticulture, et ce reméde est entre 
les mains de nos législateurs. Que tous les départements vinicoles et producteurs de 
fruits s'unissent pour exiger de leurs représentants le vote d'une détaxe de 100 francs 
pour les alcools de vin et de fruits et vous verrez aussitét la situation changer d'une 
facon absolue. La viticulture lutterait ainsi victorieusement contre les alcools industriels 
et les reléguerait a leur vraie place que leur nom indique assez, c'est-a-dire a tous les 
usages industriels, force motrice, éclairage, etc. Pour suftire 4 la consommation actuelle 
de l'alcool en France, qu’on peut évaluer a environ 15 ou 4.800.000 hectolitres, il faudrait 
convertir en alcool 10 ou 42 millions d‘hectolitres de vin; ce serait plus qu'il n’en fau- 
drait pour absorber et au dela les excédents de récolte des années d’abondance. 

Le budget est évidemment appelé a subir un contre-coup du nouvel état de choses 


102 . ACTUALITES 





créé par cette modification des droits percus actuellement pour le Trésor sur les alcools 
de toutes sortes. Pour y obvier et arriver a rétablir l’équilibre budgétaire, ne pourrait-on 
pas surtaxer fortement les vermouths, bitters, absinthes et toutes les boissons a base 
d’essences reconnues de la plus grande nocivité? Les questions d’hygiéne alimentaire 
sont de plus en plus a l’ordre du jour, ainsi qu’il convient dans une démocratie éclairée, 
soucieuse avant tout de la santé publique. En substituant les alcools de vin et fruits 
aux alcools industriels d'une trés grande nocivité, et en surtaxant les produits a base 
d’essence qui sont, eux, de véritables poisons, le législateur rendrait non seulement 
service a la viticulture, mais aussi & la masse tout entiére dela nation, chaque citoyen 
étant plus ou moins consommateur d’alcool. Si, malgré la surtaxe des produits 4 base 
d'essence, il persistait un déficit dans les recettes de |'Etat, ne pourrait-il le supporter 
pour assurer le salut de la viticulture, du produit national par excellence? Ce ne serait 
d'ailleurs la que l’équivalent de ce qu'il a fait pendant tant d’années au profit des 
sucriers et dans des conditions bien plus onéreuses pour lui. 

On peut m'objecter que tous les avantages de cette mesure seront pour Jes viticulteurs, 
mais qu’ils ne sont pas seuls 4 exploiter notre belle terre de France et que les agri- 
culteurs betteraviers du Nord sont, eux aussi, dignes d’intérét.Je ne le pense pas pour les 
raisons suivantes. Outre qu’ils sont l’infime minorité dans notre pays surtout viticole, 
ils peuvent modifier facilement leur assolement en supprimant la culture de la bette- 
rave. Leur récolte de céréales sera, il est vrai, moins abondante, mais encore supérieure 
a celle dont vivent les agriculteurs du Centre et d'autres contrées au sol moins riche. 
I] ne s’agirait donc pour eux que d’une minime diminution de revenus, tandis que 
l’écoulement facile ou la mévente des vins sont question de vie ou de mort pour les 
viticulteurs francais. I] n’y a pas & s’occuper de la production des alcools de mais au 
point de vue agricole, puisqu’elle ne met en cuvre que des mais de provenance étran- 
gére; c'est pourquoi je n'en parlerai pas davantage. — GEORGES MARTIN. 


De la Riviére-Malaville, M. Raguenaud nous écrit, deson cOlé, au sujet de cette 
méme question de la distinction des alcools: 


Monsieur le Directeur, Chacun apportant sa pierre d'achoppement pour conjurer la 
<rise vinicole qui sévit avec tant d’intensité, préconise, dans cette grande tribune ouverte 
‘et publique qu’est la Revue, son reméde, croyantavoir trouvé la panacée universelley!! n'y 
a pas un reméde, mais des remédes dont l'ensemble pourra contribuer a améliorer, je 
lespére, la situation si les viticulteurs savent s'entendre et s’unir. 

Les uns préconisentleretoural’ancienne libertédes bouilleurs de cru: d'autres, lataxe 
différentielle ou une détaxe en faveur des eaux-de-vie de vin. Surement la taxe différen- 
tielle ou détaxe des eaux-de-vie de vin, pratiquée déja en Italie et en Espagne, réouvrira 
4 nos alcools de vin notre marché intérieur fermé depuis l'augmentation des droits, mais 
comment l’appliquer sans une sorte de réglementation ou une déclaration au bureau 
dela Régie? Et sans réglementation ou déclaration, que devient le certificat d'origine, 
dont les Charentes ont tant besoin pour le marché extérieur ? 

A mon point de vue le remédeconsisterait, comme n'ont cessé de le demander depuis 1903 
les Syndicats de viticulteurs bouilleurs de crude l'arrondissement de Cognac, dans « la 
dénaturation obligatoire » a l’usine des alcools industriels et, par conséquent, leur sup- 
pression de la consommation de bouche; en attendant, une taxe différentielle, si 
minime soit-elle, serait vetée en faveur des eaux-de-vie de vin a seule fin que la Régie 
soit intéressée a l’application des acquits de couleur, authentifiant ainsi le certificat 
d'origine. 

Du reste, s’inspirant de la volonté de leurs électeurs, unamendement en ce sens a été 
déposé par MM. Cunéo d’Ornano, Laroche-Joubert et plusieurs de leurs collégues ; il 
sera discuté au cours du budget. Si cette dénaturation était votée — et elle le serait si 
les viticulteurs s’entendant imposaient leur volonté a leurs élus, puisque nous 
sommes la majorilé — les excédents du Midi distillés prendraient la place de toutes ces 
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mixtures a base d’alcool d’industrie débitées a l'intérieur, luttant ainsi contre I’alcoo- 
lisme, car l'ouvrier aurait une boisson saine, et nos grandes eaux-de-vie de Cognac et 
d’Armagnac pourraient atteindre et conserver des prix normaux et rémunérateurs. 
Chacun y trouverait son compte. 

Joignez a cela des traités de commerce a longue échéance et vous reverrez la pros- 
périté d'antan. 

Mais hélas! je crains bien que, comme toujours, les viticulteurs restent divisés et que 
les combinaisons politiques passeront avant les intéréts matériels du pays, tandis que 
la viticulture achévera sa ruine. — U. RAGUENAUD. 


Nous recevons enfin de M. O. Sarcos la communication qu’on lira ci-dessous ;, 
elle révéle, dans le Midi méme, certaines divergences sur l’appréciation des 
services qu'on atlend du rétablissement du privilége des bouilleurs de cru. — C. R. 


La question du rétablissement du privilége des bouilleurs de 
cru dans l’Aude. — Depuis quelques mois, un certain nombre de viticulteurs 
de l'Aude ménent une campagne trés active en faveur du rétablissement du pri- 
vilége des bouilleurs de cru; a les entendre, la liberté de l’alambic est seule 
capable de mettre un terme a la crise qui nous ruine ; seule la distillation peut 
débarrasser le marché des excédents et des mauvais vins qui l’encombrent, et 
amener le commerce de notre récolte des prix normaux et rémunérateurs. 

Présentée sous ce jour, cette revendication a tout d’abord oblenu un certain 
succés: quelques syndicats vinicoleset un certainnombrede conseils municipaux, 
séduits par la simplicité de la solution, ont émis des veux en sa faveur. Mais 
peu a peu des objections ont été présentées, Ja question a été étudiée a 
fond, un revirement s'est opéré et on peut dire qu’aujourd’hui, dans |’Aude, la 
grande majorilé des viliculleurs est opposée & la demande du rétablissement pur 
et simple du priyilége des bouilleurs de cru. 

C'est la Société democratique d'encouragement a l'agriculture de |’Aude qui la 
premiére a émis un veeu repoussanl la demande du rétablissement de la liberté 
de l’alambic sans compensation aucune; les conseils municipaux de deux chefs- 
lieux de canton important, ceux de Ginestas et de Capendu, ont suivi et émis des 
veeux dans le méme sens. 

La Société centrale d’agriculture réunie le 13 janvier pour nommer des délégués 
au congrés des assucialions vinicoles du 25 janvier a donné a l'unanimité, moins 
une voix, a ses représentants le mandal de soutenir les revendicalions suivantes: 


Pénétrée du danger qu’une crise viticole intolérable fait courir a la paix et a la pros-, 
périté publiques dans toutes les régions qui vivent du produit de la vigne, et principa- 
lement dans les départements méditerranéens; 

Convaincue d’autre part que cette crise est uniquement causée par la fraude des 
vins dans toutes ses forines, et que cette fraude s'exerce par deux moyens principaux 
et prédominants, le sucrage et le mouillage ; 

Qu’en particulier le sucrage a pris une telle extension depuis la loi du 28 janvier 1903 
qui a dégrevé les sucres, qu'il n'est plus possible au vigneron ni de produire du vin, ni 
de distiller de l’eau-de-vie 4 un prix de revient qui le couvre de ses seuls frais de cul- 
ture, et qui lui permette par suite de payer l'impét: 

La Société centrale d’Ayriculture de l'Aude demande instamment aux pouvoirs pu- 
blics d’insérer dans la prochaine loi de finances les mesures indispensables pour 
rendre le sucrage inoffensif, savoir: 

1. — Que les sucres, glucoses et raisins secs ne puissent plus circuler depuis la 
fabrique ou la douane jusqu’aux comptoirs de vente que sous le lien d’un titre de 
régie, ainsi que l’avait demandé le Comité d'enolugie: acquit-a-cautions au-dessus de 
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100 kilos; laisser-passer de 100 4 20 kilos; avec libre circulation au-dessous de 20 kilos. 

II. — Que les sucres et glucoses employés en vinifications soient frappés du méme 
droit de circulation que l'alcool qu'ils contiennent en puissance (selon l’amendement 
Doumergue) afin que la chaptalisation soit ramenée aux besoins réels de la vinifica- 
tion, quand le climat et les intempéries la rendent utile. 

III, — Que tous les raisins secs, quel qu’en soit l'usage, soient frappés a leur 
dédouanement du plein droit de l'alcool qu’ils contiennent en puissance et que la 
méme mesure soit étendue aux dattes et figues séches. 

Reconnaissant, en outre, que, pour ;ouvoir arriver a la réalisation de ces mesures 
législatives, il est nécessaire de faire alliance avec les bouilleurs de cru, la Société 
‘engage les sénateurs et députés du Midi a voter en faveur du rétablissement du privi- 
lége. Et en second lieu, la Société demande qu’afin d’empécher laf raude par le mouillage 
ou autrement, depuis la propriété jusqu’au comptoir du détaillant en passant par les 
chais du commerce, il soit pris administrativement ou législativement les mesures 
suivantes : 

i° Aflichage hebdomadaire ou mensuel avec récapitulation, depuis le ier septembre, 
de toutes les sorties des vins de la propriété 4 la poste, ou dans un lieu accessible au 
public, a la recette buraliste et 4 la mairie, suivant la situation des lieux; 

2° Que les vins soient suivis en quantité et en degré depuis leur sortie de la propriété 
jusqu’au comptoir du détaillant; 

3° Que le premier paragraphe de l'article 5 de la loi du 29 décembre 1900 soit abrogé, 
et les débitants de nouveau soumis a l'exercice; 

4° Que la Régie n'ait plus le droit de transactions aprés jugement, en ce qui concerne 
la falsification des vins, les tribunaux ayant seuls qualité pour apprécier la bonne foi 
et modeérer la peine appliquée aux délinquants ; 

5° Qu'une étroite surveillance soit établie sur la vente et la circulation des substances 
cenologiques servant 4 la fabrication des vins artificiels. 

6° Enfin que toutes les lois relatives 4 la vente et 4la circulation des vins, sucres et 
alcoois, soient rendues applicables 4 l'Algérie. 


Enfin, le Conseil d'administration du Syndicat professionnel des intéréts 
vinicoles de l’Aude, réuni le 20 janvier pour le méme objet, a donné, encore a 
lunanimité des votanls moins une voix et-une abstention, 4 ses délégués, le 
mandat de défendre les veeux qui suivent : 


_Le Syndicat professionnel des intéréts vinicoles de l'Aude : 

“Affirme : 1° que la dépréciation des cours du vin est due exclusivement a la facilité 
de sucrer et de faire des vins artificiels 4 la faveur de la loi de 1903; Z 

2° Que sous l'empire de cette législation le rétablissement du droit des bouilleurs de 
cru offre les dangers les plus grands; 

Attendu qu'il est 4 craindre qu’a la faveur de cette réglementation libérale on ne se 
serve du sucre pour fabriquer de l’alcool en quantité illimitée ; 

Qu’au surplus il y a lieude craindre que la libre distillation telle qu'elle parait étre 
demandée ne favorise de plus fort la fabrication des vins artificiels ; 

3° Qu'ainsi a l'ennemi sucre serait joint l'ennemi alcool ; 

Dit : qwil y a lieu en principe et tant que la législation n’aura pas été réformée, dans 
un sens plus favorable aux intéréts de la viticulture, d’ajourner le rétablissement du 
libre exercice du droit de bouilleurs de cru. 

Est d'avis toutefois que la réglementation de l'emploi des sucres en vinification étant 
pour la viticulture une question de vie ou de mort, il convient de l’obtenir par tous 
les moyens, que par suite il faut ne reculer devant aucun sacrifice: 

Estime : 1° qu'il y a lieu de demander, avant tout, et d’une facon pressante cette 
réglementation au gouvernement qui peut la faire aboutir s'il veut bien en prendre 
linitiative. 
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2° Mais faute par le gouvernement d’accéder 4 la juste requéte de la viticulture du 
Midi, il exhorte nos représentants a parveniracette réglementation par tous les moyens, 
et méme en faisant allianceavec les bouilleurs de cru, mais ala condition expresse que 
la méme loi gui donnera satisfaction sux bouilleurs coupera court également 4 la 
fraude clandestine ou légale par l'emploi des sucres. 


Ces revendications sont aujourd’hui celles de la majorité des viticulleurs de 
Aude; nous espérons que le congrés du 25 janvier s’y ralliera tout entier, qu'il 
y aura unanimité pour réclamer du gouvernement suile la des sucres, car, sans 
cela, c’en est fait de la viliculture méridionale. C'est le prix de revient du vin de 
sucre a Paris qui fixe le prix de vente du vin du Midi a la propriété; dans ces 
condilions, lerétablissementdu privilége des bouilleurs du cru nous importe peu: 
ce qui nous est absolument nécessaire, c’est la suppression de la fabrication arti- 
ficielle des vins, sinon, il ne nous reste plus qu’a arracher nos vignes!— O. Sarcos. 


Société nationale d’Agriculture : Etection pe M. Jean Dopuy. — Dans 
sa séance du 17 janvier dernier, la Sociélé nationale d’Agriculture a élu, a l'una- 
nimilé des voix, comme membre tilulaire, dans la seclion des cultures spéciales, 
M. Jean Dupuy, propriétaire-viticulteur, ancien ministre del’Agriculture. Les beaux 
vignobles qu’a créés et que dirige M. J. Dupuy dans la Gironde (Chateau 
Segonzac), dans les Charenles (Gibaud), dans les Hautes-Pyrénées (Villembits), 
et dans lesquels il a fait, depuis longtemps, preuve d’initiative et d’esprit de pro- 
grés, ont dicté son choix 4 la Société nationale d’Agriculture pour remplacer le 
viticulteur estimé de la Bourgogne qu’était le baron Thenard, auquel succéde 
M. Jean Dupuy dans la section. * 


Nécrologie : A. Juni. — C’est avec un profond regret que nous apprenons 
la mort de M. A. Jurie, décédé 4 Millery (Rhéne), dans sa soixante et onziéme 
année. Retiré du commerce, M. A. Jurie, dont le caractére était trop actif pour 
pouvoir s'accommoder d’une existence oisive, avait su se créer a la cam- 
pagne, prés de Lyon od il a toujours compté de nombreux amis, une retraite 
laborieuse et utile son pays. L’observation attentive de ses vignes a notamment 
appelé son attention sur les particularilés de végétation des cépages greffés sur 
pieds américains. Tout en s’astreignant & relever, avec autant de patience que 
d’exactitude, les éléments de variations dont il était le témoin, il conviait les 
spécialistes et les savants a élucider la question importante qu’ils soulevaient. 
M. Daniel a trouvé, prés de lui, de nombreuses indications dont il a cherché a 
dégager les intéressantes conclusions que l'on sait, si discutées qu’elles soient. 
Par sa bienveillance, par sa nature affable et modeste, M. A. Jurie s’était acquis 
de sincéres sympathies, el sa perte sera vivement ressentie de tous ceux qui 
le connaissaient. 


Bibliographie.— Notions d'agriculture algérienne, par, LECQ et ROLLAND. 2° édition. 
{ vol. cartonné in-8° de 350 p. avec 164 fig. dans le texte. Alger, Jourdan éditeur. Prix : 
4 fr. 50. — Ce livre, destiné aux éléves des écoles primaires, est un traité a la fois 
simple’ et didactique des notions essentielles d’agriculture nécessaires aux colons. Il 
sera consulté avec profit par les cultivateurs établis en Algérie, avec intérét par tous 
ceux qui s'intéressent a leur prospérité. Les principes d'agriculture générale n'y tien- 
nent que la place indispensable pour permettre de comprendre les opérations animales 
et végétales spéciales a notre belle colonie. L’originalité de l’ouvrage est relevée enfin 
par de nombreuses gravures qui donnent,a elles seules, une premiére idée des cul- 
tures, du bétail et des entreprises des agriculteurs européens et indigenes. 
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Dictionnaire des contraventions et pénalités en matiére de contributions indirectes, par Léon 
Roussevor.1 vol. in-8° de 32% p. Prix: 4francs. Paris. H. Paulin, 21, rue Hautefeuille. 
— Notre législation en matiére de contributions indirectes a subi depuis quelques années 
de si importantes modifications qu'il devient de plus en plus difficile de se retrouver 
au milieu de ses nombreuses dispositions. En signalant d'une maniére méthodique et 
claire, sans aucune digression, pour chaque cas spécial, les faits défendus et la peine 
a laquelle ils exposent, M. H. Paulin, inspecteur des contributions indirectes, précise 
bien des questions parmi les plus importantes. Son ouvrage n'est pas destiné a la 
lecture ; mieux que beaucoup d’autres cependant, il rappelle les textes les plus impor- 
tants. On s'y reportera souvent avec d’autant plus de profit qu'il a été mis au courant 
de la législation en vigueur au Yer janvier 1906. Nous y avons remarqué, en particulier, 
les titres relatifs aux alcools, Aux bouilleurs de cru, aux débitants de boissons, aux 
distilleries, 4 la falsification des vins, aux lies et aux marcs, aux Octrois, aux raisins 
secs, au sucrage et aux vins. —C, R. 


ee 
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La production des vins et des cidres en 1905. — La Direction des 
Contributions indirectes, qui avait donné en décembre (4) les résultats d’ensemble, 
pour la France continentale, de la production des vins et des cidres en 1905, 
vient, comme elle le fait chaque année a pareille époque, de compléter ses pre- 
miéres indications, par la publication détaillée des chiffres relatifs & la derniére 
récolte par départements. Ce travail ne fail que confirmer les renseignements 
fournis, de son cété, par le finistére de l'Agriculture (2). Nous rappellerons que, 
pendant que le ministére de l’Agriculture a évalué la derniére récolte des vins 
a 56.613.641 hectolitres, Corse comprise, soit & 56.515.441 hectolilres pour la 
France continentale, et celle des cidres & 4.007.443 hectolitres, la Direction des 
Contributions indirectes conclut, aprés rectification du chiffre de 55.964.104 hec- 
tolitres qu'elle avait d’abord donné, & des rendements de 56.666.104 hectolitres 
pour les vins, et de 4.828.093 hectolitres pour les cidres. Si la différence entre ces 
chiffres est appréciable, sans étre exagérée, ence qui concerne les cidres dont la 
production est beaucoup plus difficile encore & évaluer que celle des vins & cause 
de la variété des procédés de fabrication, elle est, comme nous l'avons dit, abso- 
lument négligeable pour les vins. La concordance des indications données par les 
deux administrations est méme si grande qu'elle ne laisse pas de doute sur l’unité 
des sources d’informations auxquelles on s'est adressé de part et d’autre, ni 
méme sur l'accord préalable des représentants des deux services pour l'adoption 
des mémes données. 

Sur ces observations, nous reproduisons ci-aprés les tableaux de Ja Direction 
des Contributions indirectes, avec les explications qui les complétent. 

Vins. — L’étendue totale du vignoble francais s’éléve a 1.669.257 hectares contre 
4.641.142 hectares en 1904, soit une augmentation de 28.145 hectares provenant de la 
reconstitution des vignes phylloxérées. La production totale étant évaluée a 
56.666.10¢ hectolitres, le rendement moyen a l’hectare ressort a 34 hectolitres. jLa 
comparaison avec les résultats correspondants fait apparaitre une diminution de 
9.350.463 hectolitres par rapport a l'année 1904 et une augmentation de 44.615.769 hec- 
tolitres sur la production moyenne des dix années antérieures, 


(1) Voir Revue, année 1905, n* 626, p. 680. 
(2) Voir Revue, année 1905, n* 617, p. 703. 
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Voici quel a été, depuis 1895, le mouvement de la production, de l'importation et de 
lexportation des vins : 
Production, importation et exportation des vins (1904-1905) 


| Superficies | Vins de ven- 


ANNEES plantées on dange. : 
vignes. Production. Importation. Ex portation 


_—_-e____-.::.---————--—--- - --- 
Hectares Hectol. Hectol, Hectol, 


. 747.002 . 688.000 .337, .697.000 
.728 433 .656 000 : . 001 . 784,000 
688.934 .351.000 .531. .775,000 
. 706.543 2.282.000 .603, 636,000 
-697 .734 . 908 000 : ‘ .717.000 
730.451 . 353.000 ; . . 905 000 
. 735.345 964.000 ‘ . . 022.000 
733,338] 39.884.000 5 0° .050 000 
689,087 5.402.000 5.189, . 726.000 
644,142 .017.000 5.691.000 645,000 


. 709, 76 .050 , 000 6.600.000 . 795 000 
669 25 56 666.000 4.157.000 .995 000 


Vins de toutes sortes. 
ee — 


i 
| 
{ 
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Dans le total de 4,157.000 hectolitres importés pendant les dix premiers mois de 1905, 
les vins d'’Espagne figurent pour 195.000 hectolitres; les vins d’Italie pour 11.000 hec- 
tolitres; les vins d’Algérie pour 3.872.000 hectolitres et les vins de Tunisie pour 
16.000 hectolitres. , 

En ce qui concerne l’Algérie, l'évaluation définitive de la récolte est chiffrée 


a 7.740.353 hectolitres pour une superficie productive de 167.657 hectares, savoir : 
Hectares Hectolitres 


Département d’Alger.............-eeceeee 65.073 4.089.430 
-—- DOWER sik eedinstaneineyes 86.322 2.855.212 

_— de Constantine.............. 16.262 795.744 
yh er 167.657 7.740.353 


La production des vins de raisins secs a été de 19.283 hectolitres pour la période 
comptée de novembre 1904 4 novembre 1905, contre 52.071 hectolitres en 1094. La 
fabrication des vins par addition de sucre et d'eau a des marcs s'est élevée a 317.015 hec- 
tolitres contre 437.333 hectolitres pendant l'année précédente. La fabrication des 
piquettes pour la consommation de famille est évaluée a 1.327.221 hectolitres. 

CipREs. — La récolte des cidres est évaluée, pour 1905, 4 4.828.093 hectolitres, 
contre 40.953.165 hectolitres en 1904, soit une diminution de 36.425,072 hectolitres, Par 
rapport 4 la moyenne des dix années antérieures, la diminution est de 12.161.940 hecto- 
litres. | 

Sans avoir ‘importance de celui du vin, le commerce extérieur du cidre n’est 
pas a négliger. De 18954 1904 inclusivement, nos importalions de cidre ont varié 
de 120 heclolitres, en 1903, a 4.524 hectolilres, en (898, représentant dans leur 
ensemble une moyenne de 937 hectolitres; et nos exportations ont, de leur cété, 
oscillé de 17.8814 hectolitres, en 1898, 4 49.754 hectolitres, en 1901, en faisant 
ressorlir pour cetle période décimale une moyenne de 27.501 hectolitres. 

I.— Tableau comparatif de la production des vins et des cidres dans les années 1905 et 1904. 
Production en France 1905 1904 AUGMENTATION DIMINUTION 
VINS NATURELS 


Nombre d‘hectares plantés en _ 
669.257 1.641.142 28.445 
6 ” 


WINNES svceicdsveasteueeesese 4. ” 
Quantités récoltées (hectolitres). 56.666, 104 66.016 .567 9.350.463 
Quantités moyennes d'hectolitres ‘ 


récoltés par hectares......... 34 40 ” 6 








108 REVUE COMMERCIALE 
Production en France 1905 . 1904 AUGMENTATION DIMINUTION 


Comparaison des quantités ré- 
coltées en 1903 avecla moyenne 


des dix années antérieures.... 56.666.104 $5,050,335 44.615. 769 " 
Valeur approximative de la ré- 

Colte (francs).......seccccese 883,125.378 1.223.891.4141 ” 340.765. 763 
Prix moyen de I'hectolitre chez 

le récoltant (franes).......... 45 49 a” 4 

VINS ARTIFICIELS 

Vins de sucrage (hectolitres).... 317.015 437.333 ” 120.318 
Vins de raisins secs, fabricants 

et simples particuliers (hect.) 19.283 52.071 ” 32.788 


Piquettes obtenues par épuise- 
ment des marcs pour la con- 
sommation familiale des par- ~ 
ticuliers (sans addition d'’alcool, 


de sucre ou de matiéres sucrées) 1.327.221 1.365.208 ” 37.987 
CIDRES 
Quantités récoltées (hectolitres). 4.823.093 40.958 .165 " 36.125 .072 


Comparaison des quantités ré- 
coltéesen 1905 avec la moyenne 
des dix années antérieures ... 4.828.093 16.990.042 ” 12.161.949 
Production en Algérie 
Nombre d‘hectares plantés en 


VIPMES........ 2... eee eee ar 167.657 165.964 1.693 ” 
Quantités | Vins de vendange 
produites: | (hectolitres)..... 7.740.353 7.915.584 ” 175.231 


' 


II. — Propuction pes vins EN 1903 er 1904 








PIQUETTES 












“ . Tal +e TINS TIN OBTENU Ks 

NOMBRE RECOLTE DES VINS Adi VINS 

NOMS OBTENUSIng RAISINS 
racers eee — ess sce par SECS 

DES ANNEE addition iebrionate 

plantés ANNEE annie moyenne | de sucre | eoricantsy, 
: basée sur] ot dean et 
DEPARTEMENTS : les dix dern. I 
on vignos 1905 1904 années sur simples 






(1895-1904) | les mares [particuliers 








a eee fe ween | ee ee eee eee 
hectares heetolitres | hectolitres | hectolitres | hectolitres | hectolitres 















BIS oeeccwnks 17.582 607.833 532.476 349.020 1.261 » 7 
AIRE soc ewes 2.4133 32.4133 102.832 62.507 414.123 252 ” 
Allier ...... 14.928 715.011 $78.922 314.162 214 » 2.831 
Alpes (Basses-) 5.643 56.772 83.560 541.194 108 ” 3.67 
Alpes( Hautes-) 2.300 30.186 40.974 29,336 8 ) 284 
Alpes-Marit... 8.222 70.173 79.759 54.309 M14 » 3.146 
Ardéche...... 18.887 371.419 432.203 270.633 Py ” 5.065 
Ardennes..... 274 § 002 8.516 8.268 2.408 89 » 
Ariége ....... 3,830 59.794 90.570 75.073 5 ” 6.97 
Aube......... 6.594 142,623 323.504 319.894 5.909 n 611 
eae wae : 337,42 4‘ » 7. 

Aveyron...... 13.977 307.421 269.363 133.954 » » 4.35 
B,-du-Rhbone.. 29.0799 1.066.941) 1.179.148!) 1.164.902 5S » 27.01 
Calvados..... » ” » s) » v ” 
Cantal........ 207 5.74 9.324 3.066 » 74 
Charente..... 19,224 590.586 578.854 94.522 $.207 n 24.362 
Charente-Inf.. 46.0469 1.747.565) 4.951.604) 4.085.474 1.620 ; 69.267 
Cétes-du-Nord » » » ” ’ » 
Creuse ....... 34 Git 8! 140 ) " b 
Dordogne..,.. 36.960 971.573 802.954 563.795 815 » 44.160 







Doubs........ 3.170 70.526 84.464 5.408 5.24 w $.05 


Eure-et-Loir.. 659 7 449 20.469 {2.284 769 » n 
Finistére eones » » » / » » » s 
Gard..... ‘eee 
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PRODUCTION DES VINS EN 19035 ET 1904 (Suite) 


NOMBRE 
NOMS 


2 BRCTARES addition 


plantés amneke ANNE moyenne J de sucre | (abricants 


basée sur] et d’eau et 
DEPARTEMENTS les dix dern. 


en vignes 1904 1905 années pan 
(1898-1904) 
———_—_——_—— -_-e-------- ————— era 
hectares [| hectolitres | hectolitres | hectolitres 


DES 


Garonne (H'-) . 36S 73. ‘ . : 50.177 
eee : ‘ -200. 83. : 17.444 


ot eees . : : .920.83: eld. 27; . 118.4155 
save wine ‘ +942. 2.675. -6 216.45: 


» 
biacantien ; 23. ; : 12.989 


er ee ee) 
tee ew eee 


Loire (Haute-). 
Loire-Infér... 
Lot-et-G aronne 
Lozére. ..... 
Maine-et-Loire 


re 
eee 


eee ewe 
wt eee 
eee eee 


eee ew eee 


were eee 


Pas-de-Calais. 
Puy-de-Déme. 
Pyrénées(Bses-) 


Sadne (Haute-) 
Sadne-et-Loire 


ee 


re 


Seine-Infér. .. 
Seine-et-Marne 
Seine-et-Oise . 
Sévres (Deux-) 
Somme....... 


tee wees 
re oe et 


ee es 


see eee 


(1) 
Totaux.. .f 1.669.257156, 666. 104|66.016.567| 45.050.33%5 : 19.283] 4.327.224 





(1) Dont 50.924.198 hectolitres titrant moins de 11°; 4.375.538 hectolitrés titrant 11°, et 
1.366.368 hectolitres titrant plus de 41°. 


‘ 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne 
les résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et 
des stocks existant chez les marchands en gros au 31 décembre des deux der- 


niéres campagnes vilicoles : 
Campagnes 


1904-1905 1005-1906 


: . ; : hectolitres  hectolitres 
Quantités de vins sorties des chais des récoltants 
(droits garantis ou acquittés) : 





Pendant le mois de décembre.........-.....++.-05: 3.748, 788 3.330.092 
Du i¢* septembre au 31 décembre...>.............. 15.613 733 414.988.334 
Stock commercial, au 34 décembre................. 44.752.342 16.054.720 
HiOchlte Ge TaRNGe.. cciettcssceeceet beserelnpacostes 60.017.000 56. 606.0U0 

Se ——— 





Pour les quatre départements grands producteurs du Midi: l’Aude, |’Hérault, 
le Gard et les Pyrénées-Orientales, les sorties des vins se sont élevées, pour les 
quatre premiers mois de la campagne actuelle, & 8.213.567 hectolitres, contre 
8.854.897 hectolitres pendant la période correspondante de la campagne précé- 
dente. Leur stock commercial, qui était sensiblement plus élevé que l'année 
passée i] y a un mois, est revenu a peu prés au méme chiffre : 2.517.453 hecto- 
litres contre 2.537.443 hectolitres fin décembre 1904. — C. R. 





, VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 

Mini. — Il vient de s’écouler une période de temps relativement chaude et 
humide, Mais maintenant c'est le vent du nord qui souffle, et le sol va ainsi se 
ressuyer rapidement, Les travaux dans les vignobles suivent d‘ailleurs leur 
cours normal; on taille surtout et on laboure sur les coteaux graveleux el secs. 

Quant a la crise vinicole, elle est aujourd’hui ce qu'elle était la semaine 
derniére ; ni aggravation ni allénuation. C'est le statu quo. Le commerce achéle, 
comme par le passé, au fur et 8 mesure de ses besoins et recherche particulié- 
rement les vins colorés et alcooliques. Les vins de plaine ne sont demandés par 
personne. Pourquoi recherche-t-on les gros vins? L’explication est facile a 
donner. Leg vins riches en couleur et en alcool permettent de remonter les petits 
vins du Centre et de l'Est; ces mémes vins supportent aussi plus facilement le 
mouillage que les vins légers. On achéte donc ces vins pour rendre marchands 
les petits vins récoltés dans les vignes ou la maturilé des fruits fut contrariée 
par la pourriture grise et les froids précoces ; on les achéte encore pour pouvoir, 
dans les grands centres, mouiller largement. En effet, avec un hectolitre de vin 
dosant de 10 a 14 degrés et possédant une belle robe, on remet sur pied et on 
donne l'allure d'un bon vin a plusieurs heclolitres de cette boisson dosant 4 degrés 
et produite par des vignes malades ; ou bien encore, avec deux hectolilres de ce 
vin et un hectolitre d'eau, on fait trois hectolitres d’une boisson a 7 degrés qui se 
débite dans les villes sous le nom de vin, et on a économisé les frais de régie et 
de transport. 

Voila pourquoi les vins de coteau font prime et pourquoi les vins de plaine ne 
sont méme pas regardés. Du reste, avec un vin de coleau et de l'eau on peut 
toujours faire un vin de plaine. Toutes les fois que le cours des vins sera trés bas, 
on pourra prévoir un phénoméne analogue, car c'est alors surtoul qu'il importe 
de réduire au minimum les frais de toute sorte qui grévent les vins. 

Mais quand nous avancons que les vins de coteau font prime, nous ne voulons 
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pas dire que ces vins se vendent cher, maisbien qu’ils sont simplement préférés, 
a valeur proportionnelle égale, aux vins faibles en couleur et en alcool. Pourune 
fois le commerce établit une distinction, fait une différence entre les vins de plaine 
et les vins de coteau. Aujourd’hui, il paie les premiers, lorsque leur richesse alcoo- 
lique varie de 7 4 8 degrés, entre 5 et 6 francs l'hectolitre,et les seconds 10 francs 
quand ils dosent de 10 a 41 degrés. Mais aussi bien pour les viticulteurs de plaine 
que pour les viticulleurs de coleau, ces prix de 5 et 10 francs sont inférieurs aux 
prix de revient. Ce sont des prix de misére. Il n'est personne qui puisse conlinuer 
a produire du vin en vendant, selon qualité el rendement, entre 5 et 10 francs|'hec- 
tolitre. On résistera plus ou moins longtemps et finalement on sombrera. 

Et dire que l’on entend des viticulteurs affirmer qu’il n’y a rien a faire et 
répéler qu'il faut laisser les lois naturelles jouer librement. Mais alors c'est la 
ruine, et laruine de tout le monde, car tout le monde sera entrainé par le cou- 
rant. Cela n’est pas possible. Il y a, c’est indiscutable, des mesures & prendre, 
Que tous les viticulteurs se concertent, s’unissent et on trouvera des solutions. 
Car les lois de la production, comme celles de la consommation, peuvent élre 
modifiées, améliorées. Un congrés vilicole se tient & Paris en ce moment. Espé- 
rons qu'il sortira de ces assises des vues unanimes qui assureront, le triomphe 
de la viticulture. — A. 


HERAULT. — Fontés: Vin rouge, 9 fr. 4 M. Aliquot, Mudaison : Cave Castelnau, un 
foudre blanc, 9°3 a 41 fr. Cave Louis Planc, 80 h. 8°5 a 8 fr, Vaillhaugués ; Cave Mar- 
celin Camples, 750 h. a9 fr. Cabriéres ; Plusieurs parties de vins de clairette, de 13° a 
{4° vendus ala maison Noilly-Prat dans les prix de 20 fr, Caux: Quelques foudres 
isolés retirés immédiatement dans les prix de 7a 8 fr. Thectolitre. Capendu: Reprise 
dans les expéditions. Quelques demandes dans les prix de 4 fr. a 1 fr. 10 le degré. 
Padean: Plusieurs caves vendues de 10 4 11 fr. I’hectolitre. Actuellement, il ne reste 
guére plus d’un quart de la récolte &@ vendre. Coursan: Cave de Cornoue a M, de Rey- 
nes, 7°9, vendue pour la distillerie & une maison de Narbonne a 0 fr, 70 le degré. 
Montpellier: 2.400 h. a9 fr.; 1.000 h, 10 fr. 25; 10.000 h. en plusieurs lots 48 fr. 50; 
quelques lots de 1 fr. a { fr. 15 le degré; 200 h. a 41 fr.; 750 h. a 9 fr.; 1440 h. a 10 fr.; 
quelques lots de clairette 4 20 fr. Bouzigues: 700 h. a 10 fr.; 185 h. a8 fr.; 105 h. a 9 fr. 
et quelques petits lots a9 fr. Frontignan: De beaux vins payés 14 & 16 fr. Mauguio: 
Les beaux vins courants sont tenus de 8 4 10 fr.; les belles couleurs et hauts degrés de 
41443 fr. Teyran: 200 h. 9°7 vendus a 9 fr. 50; 65 h, 8°3 a7 fr. 25; 200 h. 9° a 7 fr, 75; 
200 h. a 8 fr, 75. Neffies : 2 foudres 4 40 fr. l'hecto. Puimisson : 780 h. 4 8 fr. Assignan: 
450 h. a8 fr.; 600 h. a 8 fr, 50. 


PYRENEES-ORIENTALES. — Saint-Laurent-de-la~-Salangue ; Cave de Mm™e Seébe, 
2.500 h, 10°7 a 8 fr. Rivesaltes: Vins de 8° a4 0 fr. 65 le degré; de 10° a 0 fr, 70; de 11° 
a0 fr. 80, de 12° 4 43° ai fr. et 4 fr. 20 le degré, Pallestres : Cave Joseph Puech, 
510 h. 42¢ a 41 fr. Cave Funta, 350 h. 44° a 8 fr. 50; retiraison immédiate. Cases-de- 
Péne : Cave Malis, 800 h. et cave Garou, 240 h. 14 fr. Bairas ; Des vins de 13° ont été 
achetés a1 fr, et i fr. 10 le degré; des vins de 12°, a0 fr. 90 le degré. 


CARCASSONNE (21 janvier 1906). — La siluation vinicole est sans changement 
dans l’Aude. Il se traite toujours d’assez nombreuses affaires, mais & des prix 
dérisoires. Les beaux vins trouvent encore preneurs a 1 franc ou { fr. 25 le de- 
gré, mais les petits vins se liquident & tous les prix ; on en paye de 4 francs a 
8 francs I'hectolitre suivant la qualité ou suivant que le propriétaire a un plus 
grand besoin d'argent. 

Pendant Je mois de décembre, il est sorti des caves des viticulleurs de l'Aud® 
396.996 hectolitres de vin. Ce chiffre est inférieur de 77.000 hectolitres a celui 
du mois de décembre 1904, mais il est supérieur de 35.658 hectolitres a la 
moyenne des sorties de décembre pour les cing derniéres années, qui s'éléve a 
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361.335 hectolitres. Les quatre premiers mois de la campagne actuelle donnent 
un total de sorties de 2.163.316 hectolitres, inférieur de 48.000 hectolitres a 
celui de la période correspondante de 1904, mais supérieur de 237.000 hectoli- 
tres 4 la moyenne des cing derniéres campagnes vinicoles. 


Il est donc incontestable qu'il se traite toujours de trés nombreuses affaires et 
l'on peul prévoir que la récolte de 1905, qui, on s’en souvient, n’a élé que de 
5.337.954 hectolitres dans l'Aude, sera écoulée avant la fin de la campagne. Si 
nous n’avions pas & compter avec le mouillage et la fabrication artificielle dans 
les grands centres de consommation, on pourrait prédire a coup sir un trés sen- 
sible relévement des cours pour la fin mars, car, 4 ce moment-la, prés des deux 
tiers de la récolte sera entre les mains du commerce et la marchandise sera 
rare. . 

Beaucoup de propriétaires se trouvant dans l'impossibilité de continuer a faire 
de la culture intensive dans leurs vignes, délaissent les travaux d’hiver. On 
taille, mais c'est & peu prés tout ce que l'on fait; on ne fume presque plus ; ceux 
qui mettent des engrais sont l'exception; enfin un grand nombre se décident a 
arracher une partie de leur vignoble. On peut étre cerlain que si Ja surproduc- 
tion naturelle est |’un des facteurs de la crise que nous traversons, il est prés de 
disparaitre, car dans l'état ow vont se trouver les vignes il est impossible qu’elles 
donnent une abondante récolte. La situation est donc bien triste dans notre ré- 
gion ; prendra-t-elle fin bientdt, il faut lespérer; sanscela, c’estla ruine com- 
pléte de tout le Midi vilicole. — O. S. 


InpkE-ET-LotreE. — La récolte de l'année 1903 fut assez réduite par la gelée du 
18 avril, dans des proportions cependant beaucoup moindres qu’on ne le suppo- 
sait tout d’abord, grace & Ja venue de nombreux contre-bourgeons qui sup- 
pléérent en grande partie au déficit prévu. Peu de maladies cryptogamiques, 
médiocres conditions de maturité avec un mois d’aofit et un commencement de 
septembre vraiment froids; seule une fin d’automne chaude ensoleillée et 
presque inespérée permit ala vigne de mdrir suffisamment ses fruits, et au vin 
d’acquérir un degré alcoolique suffisant pour étre de bonne tenue. Les meilleurs 
produits atteignirent, certains méme plus rares dépassérent 8°, mais la grande 
moyenne se mainlinlaux environs de 7° avec une couleur en général assez faible. 
Au début, les prix sans étre élevés furent suffisamment rémunérateurs; on paya 
certaines cuvées jusqu’a 30 francs l’heclolitre, la moyenne ordinaire de 20a 
25 francs. Peu a peu, malheureusement, les cours, sous la double influence d'une 
fabrication éhontée et de importance d'une récolte plus abondante qu'on ne 
l'avait soupconnée tout d’abord, tombérent peu a peu bien au-dessous de ces prix 
pour se fixer au taux excessivement bas etinconnu jusqu’alors dans notre région 
de 12 a 13 francs l’hectolitre. On comprendra le préjudice causé par cet 
effondrement des cours aux producteurs forcés de vendre leur vin au-dessous 
du prix de revient, et au commerce honnéte qui, ayant acheté aux prix élevés du 
début, se voyail, pour suivre le mouvement, forcé de donner le vin a perte. 


Les vendanges de 1903 se firent dans de bonnes conditions sous un brillant 
soleil. Le prix des vendangeurs resta dans la moyenne ordinaire : 1 france a4 fr. 25 
pour les enfants, 4 fr. 50 4 1 fr. 75 pour les adultes, 2 francs 4 2 fr. 50 pour les 
hotteurs, — nourrilure en plus. Prix moyen du canton de Montrésor, — de beau- 
coup dépassé sur la céte du Cher, mais inférieur dans d'autres régions. 
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L'année 1903 fut passable sans étre mauvaise, le vigneron put peut-étre couvrir 
et au dela ses frais, mais rien de plus. 

L’année 1904, au contraire, aurait été merveilleuse si les prix de vente avaient 
été en rapport avec la qualité et la quantité du vin. Peu ou pas de maladies 
cryplogamiques; seulement dans les milieux négligés, les vignes encombrées de 
feuillage ou établies dans des terrains mal adaptés. Eté réguliérement thaud 
sans brusques variations de température, rares vendanges oi l'on enferma le 
soleil & la cuve. Aussi rien n'y manqua, qualité comme quantité. Il ne fut pas 
rare d’obtenir des vins rouges de 8° 4 9°, et méme plus, el des vins blancs dépas- 
sant 10°: beaux chiffres pour nos régions de coteaux ordinaires, passant sous 
silence les crus spécialement bien situés dont il ne faut pas tenir compte dans 
lestimation générale des produits moyens du vignoble. Malheureusement, si nos 
viticulteurs n’eurent qu’a se féliciter de la récolte, il n’en fut plus de méme 
quand il s’agit de l'écouler. Le commerce singuli¢rement refroidi par les pertes 
causées par le sucrage illimité de 1903 et l'importance de la récolle de cette 
méme année plus abondante qu'on ne le supposait, désastreusement concurencée 
d’autre part par les vins falsifiés, effrayé du rendement considérable de 
l'année 1904, et surtout par la menace de voir les vins de sncre inonder de nou- 
veau le marché, bonda complétement nos caves, & tel point que la mévente qui 
n'avait jusqn’alors que partiellement sévi sur nos régions s’étendit a tout le 
vignoble, et que nos trés beaux vins qui, & tout moment, auraient fait prime sur 
le marché demeurérent en grande partie invendus. Les cours péniblement établis 
au commencement de la campagne sur la base de 20 francs I’hectolitre descen- 
dirent & 10 francs, mettant & 25 francs notre mesuredu Cher de 250 litres a la 
piéce, chiffre dérisoire, si peu en rapport avec les frais occasionnés par la cul- 
ture de la vigne qu'il vaudrait mieux finir par y renoncer plutét que de continuer & 
produire a un pareil prix. Cette éventualilé, si lacrise persiste; pourrait fort bien 
se réaliser, car la vigne, si elle ne paie plus, disparaitra comme tant d'autres 

cultures déja qui ne faisaient plus leurs frais. 

Le prix des vendangeurs ne varia pas couairablbaeat de 1903 a 1904; 
les ouvriers furent un peu plus rares au début surtout, chacun courant d’ bord 
a son lopin de vigne avant de s’embaucher chez le voisin, le besoin de bras fut 
moins grand, grace 4 une température des plus favorables qui permit de faire 
durer plus longlemps la cueilleltte. Il n’en résulla qu'un léger retard dans le 
ramassage des raisins, la fermentation se fit dans d’excellentes conditions el les 
résultats obtenus furent excellents. 

Si 1904 fut une belle année, on n’en peut dire autant de 1905. Coups de soleil, 
nuées orageuses, chaleur ltorride certains jours malheureusement trop rares 
suivis de longues périodes de froids aux moments criliques, vendanges précé- 
dées et accompagnées de pluies persistantes détrempant les terres, favorisant 
l’éclosion de toutes les maladies cryplogamiques, attaques formidables de Mil- 
diou, invasions intenses de pourriture grise, rien ne manqua aux tribulations 
des malheureux vignerons. La vendange, trés abondante au début, fondit peu a 
peu a tel point que l'on peut évaluer a un fort tiers le déficit causé par la réu- 
‘pion de tant de fléaux. 

Le degré alcoolique des vinsde la nouvelle récolte fut en rapport avec les 
conditions climatériques; bien rares sont les vins dépassant 8°, les bien consti- 
tués se tenant aux environs de 7°; absence générale de couleur, sauf chez les vins 
de Teinturiers encore peu abondants. On concoit aisément que les offres se por- 
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terent d’abord sur les beaux vins de 1904 encore invendus et dont un lot 
important dormait encore dans les caves des propriétaires, Une hausse légére 
- sur ces vins seulement s‘ensuivil, hausse deslinée a s'accentuer devant l’épuise- 
ment prochain des stocks. li ne restera plus alors que les vins nouveaux dont 
les meilleurs seront sdrement a leur tour absorbés par le commerce ou la con- 
sommation locale assez intense, surtout au moment des moissons. La grande 
moyenne de ces yins de qualité inférieure restera pour compte aux viticulteurs 
qui n’ont méme plus la ressource de les faire passer par la chaudiére comme 
jadis, causant par ce fait un malaise inguérissable desltiné & peser bien long- 
lemps, sinon 4 jamais, sur la viticulture francaise. 

Le prix des ouvriers ne varia guére ces trois derniéres années, 1 franc a 
1 fr. 25 pour les enfants; 1 fr.50, 1 fr.75, 2 francs pour les adultes; 3 francs a&\ 
3 fr.50 les hotteurs, ces derniers un peu plus chers, la marche dans un terrain 
mou et détrempé étant particuli¢rement pénible, il fallut en tenir comple. Le 
recrutement exclusivement cantonal de nos vendangeurs contribue & uniformi- 
ser les prix d'une année sur l'autre, on n'a jamais souffert du manque de bras 
comme dans les contrées de culture de vigne trop inlensive ou moins peuplées 
ov l'on se trouve la merci des travailleurs étrangers dont un afflux plus ou 
moins grand cause de grandes perturbations dans |'offre ou la demande. 

En résumé, le résultat des trois dernigres campaynes n'est guére brillant: 
année médiocre en 1903, passable en 1904, quand avec de meilleures conditions 
de vente elle aurait pu étre excellente, mais franchement déplorable en 1905, 
tel est le bilan a enregistrer, capable de décourager nos viticulteurs s‘ils pou- 
vaient jamais étre découragés. 

Permettez-moi, avant de finir, de vous soumettre quelques réflexions sur la 
situation actuelle, amenée a la fois par une mauvaise législation, une avidité 
trop grande du commerce trop porté a profiter des embarras actuels de la viti- 
culture, et enfin le défaut d’entente et la mollesse des cullivateurs 4 défendre 
leurs intéréts. 

Dés maintenant l’union de tous les viticulteurs est indispensable, union non 
pas destinée a créer des trusts gigantesques et pur cela méme impossibles a 
réaliser, mais susceptible de faire adopter el aboutir les résolutions prises en 
commun, de créer l'unité de vues nécessaire pour affirmer auprés des, pouvoirs 
publics nos justes revendications et enfin défendre nos intéréts vis-avis de Etat 
du commerce et des viliculteurs eux-mémes. 

Cette-union pourrait étre consommée par |’union de puissants syndicats régio- 
naux fédérés en un syndicat central destiné & prendre teutes les décisions et 
chargé de l’intérét général de la viticulture entiére. Abandonnant toute idée 
particulariste et d’égoisme, le reglement devrait en étre empreint de la plus 
stricte justice, les statuts établis avec la plus scrupuleuse honnéleté, les cotisa- 
tions trés minimes, (il ne serait pas défendu aux bonnes volontés de subvention- 
ner le syndicat) formeraient une somme considérable par suite du grand nombre 
des adhérents, cette somme bien appliquée produirait des effets salulaires et 
puissants. On concoit l’influence qu'un pareil groupementde forces pourraitavoir 
auprés de nos gouvernants, a qui alors i] serait facile d’arracher les justes con- 
cessions nécessaires a la sécurité de notre avenir. La premiére a obtenir, qui est 
l'objectif de tous, est le rétablissement du soi-disant privilége des bouilleurs de 
cru dont Jasuppression est due a notre naiveté en méme temps qu'aux manceuvres 
trop habiles des producteurs d’alcool d’industrie qui avaient tout A gagner au 
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changement et pouvaient seuls profiter d'une situation qui ruine la viticulture 
en appauvrissant |'Etat, comme nous le prouvent les intéressantes statistiques 
de M. Verneuil dans son travail qu’il vient de publier sur la situation viticole 
dans les Charentes. 

Une fois ce point obtenu qui déja supprimera en partie le malaise qui nous 
étreint et nous Lue, il faut en poursuivre avec acharnement un autre qui n’en est 
que le complément. C’est la licence de pouvoir avec nos propres alcools relever 
le degré de nos vins, opération qui, réglementée el faite sous l’a@il de la Régie, 
aura l'avantage d’assurer un débouchéa une grande partie de l’alcool qui, sortidu 
vin, relournera au vin. Résultat: diminution des stocks de qualité inférieure, 
augmentation de qualité des restants dont la vente sera d’autant plus facile. Ce 
serait une véritable autoconsommation qui dégagerait en grande partie le 
marché. 

En outre, le Syndicat central, soutenu par les syndicats régionaux, pourrait 
appliquer une notable partie de son budget a la surveillance de la fraude. Ses 
agents, dont le zéle pourrait étre stimulé au besoin par des primes, seraient de 
vérilables auxiliaires de l'Etat en facilitant le travail des employés de la Régie 
déja surmenés. Par des statistiques bien établies, exemptes des erreurs ordinai- 
rement voulues, commercants et agriculteurs pourraient établirles cours sur de 
justes évaluations. Chaque adhérent fournissant ses renseignements a son 
syndicat local chargé de les centraliser, ce travail formidable se ferait sans frais 
et sans peine, pour ainsi dire automatiquement. Son rdle vis-a-vis du commerce, 
loin de youloir se substituer & lui, serait, au contraire, de lui faciliter la lache en 
lui fournissanl les renseignements les plus délaillés, quitte 4 prendre en main la 
défense des viliculteurs au cas oi il voudrait élre trop avide : ce seraitici une des 
parties les plus sinon la plus délicate de sa tache. I! pourrait aussi facililer les 
coopératives de vente, les assurances générales contre la gréle, la gelée méme, 
et contribuer puissamment au développement du crédil agricole. 

Enfin, vis-a-vis des agriculteurs eux-mémes, le Syndicat aurait fort a faire en 
leur indiquant les desiderata du commerce et lui montrant la marche a suivre 
pour le contenter, comme le changement de cépages ordinaires en cépages fins 
au moyen du greffage, et en obtenant l'engagement des viliculteurs de renoncer 
au procédé désastreux de la vente sur souche, ne livrant que les espéces uni- 
quement deslinées & la table, marché de dupe pour les propriétaires qui du 
coup supprimeraient radicalement la plus commode des fraudes et !a plus 
difficile 4 réprimer le mouillage & domicile. Quel agrément, en effet, pour l’ache- 
teur de vendange fraiche de pouvoir si facilement, avec quelques kilos de sucre 
et quelques grammes d’acide tartrique, changer son eau en vin et d'un hectolitre 
en faire quatre, avec la quiétude donnée par le droit qu’'a tout charbonnier 
d'étre maitre chez lui! Cette mesure, pour étre vraiment efficace, devrail étre 
complétée par la venle des marcs 4 la distillation seulement. 

On peut juger des changements heureux qu’apporteraient ces quelques 
mesures striclement appliquées, sans préjudice de celles qui, pour les besoins de 
la cause, pourraient ultérieurement étre adoptées par le Syndicat. La distillation 
fonclionnant d'une part, la fraude pourchassée a l'usine, le sucrage devenu 
impossible & domicile, le commerce rassuré et redevenu confiant, le vrai vin 
naturel serait partout demandé, les cours se raffermiraient et Ja prospérilé 
reviendrait 4 ceux qu'elle n’aurait jamais du fuir. — Caarves pd’ Espatiene. 
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PARIS, — IMPRIMERIE F. LEVE, 17, RUB CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LA CRISE VITICOLE AU CONGRES DES ASSOCIATIONS VITICOLES 








Le Congrés, organisé sur l'initiative dela Sociélé des Viticulteurs de France et 
d' Ampélographie, a tenu ses assises les 25, 26 et 27 janvier dans Jes salles de l'H6- 
telde la Société de Géographie, a Paris. : 

La crise terrible qui atteint si durement la viticulture francaise a motivé cette 
réunion précoce. La loi de finances de 1906 peut donner satisfaction, sur cer- 
tains points d’extréme urgence, aux viliculleurs désemparés. L'élaboration de 
propositions simples, nettes et molivées était le but que s’était fixé le Conseil de 
Direction de la Société des Viticulteurs de France. Ces propositions, soumises 
au Parlement avant le vote de la loi de finances, si l’on pouvait les présenter 
sous une forme ratifiée par lunanimité des délégués du Congrés, ne pourraient 
manquer de faire une certaine sensation dans les milieux parlementaires. 
Hatons-nous de dire que l’espoir des organisateurs, défenseurs, éclairés de la 
viticulture, a été réalisé et que la manifeslalion a été spontanée et unanime. 
Tous les délégués présents — et ce sera la caracléristique de ce Congres, repré- 
sentant toutes Jes régions viticoles frangaises — ont senti la nécessité absolue 
d'unir leurs efforts, de se faire des concessions muluelles, dans le but de se 
trouver solidarisés pour la revendication des réformes indispensables a la résur- 
reclion de la culture nationale. 

L’affluence des délégués, l’animation des séances, l’autorilé et l'¢loquence 
avec lesquelles les rapports ont été présentés, discutés et défendus sont, sans 
doute, une preuve del'importance que lout le monde vilicole attache a l'ceuvre 
du Congrés ; mais le fait nouveau, le caractére spécial & la manifestation, 
auxquels il convient d'applaudir, c'est l’entente qui s’est faile entre les repré- 
sentants des diverses régions, ce sont les sacrifices réciproques, ce sont les 
appels vibrants a la solidarité, & la discipline, et la fagon dont ces appels ont été 
entendus, L’heure était assez grave pour motiver celle union de tous. Il fallait 
que la manifestation fat unanime, sans restriction, sans hésitation, qu'elle fat 
spontanée et imposante. Elle le ful. 

Il n’enlre pas dans nos intentions d’exposer ou méme de résumer les rap- 
ports adressés aux Congressistes avant les séances. [| a paru, dans la Revue, 
des études trop approfondies, des commentaires de personnes trop autorisées 
sur ces queslions, pour que nous nous y arrétions a notre tour. Les quatre 
questions posées: le Régime des bouilieurs decru; la Tazration différentielle des 
alcools suivant leur origine, la Réglementation du sucrage des vendanges, les Con- 
ventions douaniéres, ont fait objet de quatre commissions correspondantes qui 
ont eu pour mission de rédiger des conclusions qui furent soumises a la ratifica- 
tion du Congrés. 

La séance d'ouverture, présidée par M. Jean Dupuy, sénaleurdes Basses-P yré- 
uées, ancien ministre de l’Agriculture, assisté de MM.Gomot, sénateur du Puy-de- 
Dome,Cazelles,secrélaire général dela Société des Viliculleurs de France,de Lagorce 
secrétaire général de la Société d’Encouragementa l’Agriculture, Liouville, secré- 
taire général du Syndicat de défense de la viticulture, Prosper Gervais et Chan- 


118 P. MARSAIS. — LA CRISE VITICOLE 








don de Briailles, a eu pour but de fixer la méthode d’étude, la facon de voter, 
etc. M. Jean Dupuy,en quelques motséloquents, montre combien il est urgent d’arri- 
ver a formuler des propositions que l'époque choisie pour le Congrés permettra de 
soumettre aux Chambres immédiatement. Il indique la méthode de travail el 
remercie les Sociétés qui ont donné leur appui au Congrés et celles qui ont 
répondu a l’appel du Comité. 

Il est entendu que chaque délégué n’aura qu'une voix, bien que quelques-uns 
représentent jusqu’a plus de cent syndicats, le cones étant, avant toul, un con- 
grés d'études. 

Les délégués se groupent alors en quatre commissions, dont les bureaux tons 
élus par eux. MM. Gomot et de Lagorce, Total, Cazelles et du Périer de Larsan 
sont élus présidents des Commissions. 

La journée du jeudi et la matinée du vendredi sont consacrées A un travail 
trés aclif dans les sections. La séance pléniére du vendredi soir groupe tous les 
Congressistes. Elle est employée a la lecture des conclusions des rapporteurs et 
a leur ratification par le Congrés. 

M. Prosper Gervais, rapporteur de la premiére Commission, donne lecture des 
conclusions adoplées a Uunanimité par la Commission sur la question du REeGIME 
pEs BovitLeurs p& cru. Le rétablissement des mesures de la loi de 1875 est 
demandé par la Commission. 

M. Jean Cazelles présente des observations fortement motivées et rappelle 
les conditions qui ont amené le vote de la loi 1900: 


« Messieurs, dit-il, je regrette de ne pouvoir m’associer a la proposition qui 
vous est soumise. J’assume, je le sais, un role ingrat, mais je remplis un devoir 
en prenant la parole pour la combattre, parce que je considére que ses consé- 
quences seront funestes pour la viticulture. 

« Le rétablissement intégral du privilége des bouilleurs de cru permettra sans — 
doute la distillation de quelques millions d’hectolitres de vin. Mais il est aisé de 
prévoir que cetle importante production d’alcool, soustraite a lout contréle de la 
Régie, favorisera la fraude sous ses formes diverses, la fraude cause cerlaine de 
l'avilissement du prix des vins. C'est donc une faule grave que les yiticulteurs 
commettraient en demandant l’abrogation pure et simple de la législation 
actuelle sur le régime des bouilleurs de cru. Ce qui est désirable, c’est que cette 
législation, qui équivaul en réalité a la prohibition de distiller, soit modifiée en 
vue de faciliter cette distillation. 

« Lecontrole des alambics,une réglementation libérale de leur emploi, peut-étre 
une déclaration du bouilleur, enfin la surveillance de la circulation des alcools 
suffisent a sauvegarder les inléréts du Trésor. C’est l’avis qu’exprimail M. Joseph 
Caillaux, ministre des Finances, lorsqu’il exposait a la Chambre des Députés, le 
4 décembre 1900, les principes directeurs de la réglementation qu'il proposait 
d'établir sur les bouilleurs de cru. 

« La surveillance sur les alambics ambulants, disait-il, donnera des indications pré- 
cieuses en faisant connaitre au service les endroits oi la production aura été particu- 
liérement active et dont il y aura lieu, par suite, de surveiller plus spécialement les 
abords. Je le répete, il n'y a, en cette matiére, qu'un seul moyen de prévenir les abus, 
Ce n'est pas d’essayer de créer un exercice qui serait incompatible avec nos mours, ce 
n'est pas d'essayer de donner satisfaction a une fraction de l’opinion par des mesures 
qui seraient yexatoires pour les particuliers et illusoires pour les intéréts du Trésor. 
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C’est simplement de fortifier la surveillance et de punir sévérement les fraudes, quand 
on les constatera. 

« Il n'est nullement besoin, je le déclare ‘avec M. Caillaux, d’exercer les bouil- 
Jeurs de cru ou de les soumettre a la prise en charge de leurs produits distillés; 
ces mesures onéreuses et vexatoires sont précisément celles qui les empéchent 
de distiller ; il faut les faire disparaitre de la législation sans plus tarder. Ayons 
la sagesse de borner la nos revendications et soutenons-les énergiquement. 
Quant a moi, je n'irai pas plus loin, parce que je ne veux pas exposer la vilicul- 
ture francaise 4 une déception qui ajouterait encore a ses malheurs. » 


Aprés une trés vive discussion, 4 laquelle prennent part MM. Valayer, Turrel, 
Laurent, Astier, Poubelle, Palazy, Fournier et Audebert, un amendement proposé 
par MM. Cazelles et Audebert, tendant & maintenir la législation actuelle, mais 
avec suppression de l’exercice et de la prise en charge, est repoussé. M. Prosper 
Gervais expuse les raisons qui ont modifié ses opinions et lui font proposer, avec 
la Commission, une motion simple et qui ait quelque chance d’étre acceptée : 

Le Congrés considére que la réforme la plus urgente a apporter au systéme actuel 
est le retour a la libre distillation, Les producteurs qui voudraient béneéficier de l’acquit 
blanc et du certificat d'origine, sur déclaration, seront libres de les réclamer. 


Ce veeu, mis aux voix, est adopté a l'unanimilé des votanis. 

M. F. Liouville expose, sur la question de la TAXATION DIFFERENTIELLE DES ALCOOLS 
SUIVANT L’ORIGINE, les raisons évidentes qui doivent faire réserver aux produits du 
vin et des fruils le marché de l’alcool de bouche. Cette réforme des taxes diffé- 
rentielles compléte celle du rétablissement du droit des bouilleurs de cru. La 
sanction de cette différenciation est une taxe différentielle. Le principe de cetle 
taxe a été admis a l'unanimité par la Commission. Seuls, ceux qui youdront bé- 
néficier del’acquit blanc seront tenus de faire la déclaration,qui reste facultative. 

La base, adoptée a l'unanimité de Ja Commission, a été celle préconisée dans 
l'amendement Razimbaud, c’est-a-dire une taxe de 190 francs sur les alcools 
de yin et de fruits, et de 240 francs sur les alcools industriels. La Commission 
est d’avis de présenter d’urgence, en un seul bloc, au Parlement, le veeu suivant: 

En addition au paragraphe 5 de l'article 1¢* de la loi de 1900 sur les boissons: 1° Les 
droits respectifs deviennent : 240 francs par hectolitre sur les alcools industriels et 
190 francs sur les alcools de vin, le rhum, etc. 2° Le bouilleur de cru qui voudra pro- 
fiter de l’'acquit blanc devra déclarer son alambic, le jour et l'heure de sa récolte; 
seules les quantités surveillées profiteront de la taxe différentielle. 

Ce voeu, mis aux voix par M. Jean Dupuy, est adopté a l'unanimite. 

M. Vavasseur, rapporteur de la Commission de REGLEMENTATION DU SUCRAGE 
DES VENDANGES, donne lecture de son rapport. La Commission, aprés lecture du 
rapport de M. Jean Cazelles, a tenu a relever certaines omissions dans les lois 
des 28 janvier 1903 et 6 aodt 1903. Elle propose de modifier ainsi les huit pre- 
miers articles de la loi du 6 aodt 1905 qui concernent le sucrage. 


= TEXTE ACTUEL TEXTE PROPOSE 


Article premier. Maintenu. 
Art. 2, Maintenu. 
Art, 3. — Les dispositionsde l'article 2 
ne sont pas applicables aux détaillants, 
qui, en méme temps que des vins destinés Abrogé 
ala vente, n’ont pas en leur possession ae 
des vendanges, mouts, lies, marcs de rai- 
sin, ferments ou levure. 
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TEXTE ACTUEL 


Tout envoi de sucre ou glucose, fait par 
quantite de 50 kilos au moins, a une per- 
sonne n’en faisant pas le commerce, ou 
n'exercant pasune industrie qui en com- 
porte l'emploi, sera accompagné d'un ac- 
quit-a-caution qui sera remis ala Régie par 
le destinataire dans les quarante-huit heu- 
res suivant l’expiration du délai de trans- 

ort. 

Tout détenteur d'une quantité de sucre 
ou de glucose supérieure a 200 kilos, et 
dont le commerce ou l'industrie n‘impli- 
que pas la possession de sucre ou de glu- 
cose est tenu d’en faire une déclaration a 
la Régie et de se soumettre aux visites des 
employés des contributions indirectes, 

Art. 4, — Tout négociant qui aura été 
convaincu d'avoir, en violation des dispo- 
sitions de l'article précédent, livré sans ac- 
quit-a-caution tu sucre par quantité supé- 
rieure 4 50 kilos, sera assujetti, pendant 
la campagne en cours et la campagne 
suivante, a tenir un compte d’entrées et 
de sorties des sucres brutset a se soumet- 
tre aux vérifications de la Régie. 


Art. 5, 6, 7 et 8. 


La loi du 28 janvier sera ainsi modifiée : 


TEXTE PROPOSE 


Tout envoi de sucre ou de glucose sera 
accompagné d'un acquit-a-caution qui 
sera remis 4 la Régie par le destinataire 
dans les quarantehuit heures suivant 
expiration du délai de transport, excepté 
pour les sucres raflinés transportés par 
quantités inférieures a 25 kilos. 


Tout détenteur d'une quantité de sucre 
ou de glucose supérieure a 200 kilos est 
tenu d’en faire une déclaration a la Régie 
etde se soumetire aux visites des em- 
ployés des contributions indirectes. 


Art, 4. — Tout négociant qui aura été 
convaincu d’avoir, en violation des dispo- 
sitions de l'article précédent, livré sans 
acquit-a-caution du sucre rafliné par 
quantités de 25 kilos, au minimum, sera 
assujetti, pendant la campagne en cours 
etla campagne suivante,a tenir un compte 
d’entrées et de sorties des sucres bruts et 
a se soumettre aux vérifications de la Ré- 
gie. 

Maintenus, 


A l'article 7, la Commission propose de réduire de 10 a7 kilos par 3 hectolitres de 
vendanges les quantités de sucre autorisées pour la chaptalisation des motts, et de 
réduire cette autorisation uniquement au récoltant. 

Le paragraphe 2 de l'article 7 devra étre supprimé (vin de sucre pour la consomma- 


tion familiale.) 


Enfin, comme dispositions additionnelles, ]Ja Commission est d’avis qu'il est urgent 
d'intéresser la Régie a la répression de la fraude, 

La surtaxe sur les yins sucrés sera égale au droit sur l’alcool produit, a raison de 
1.750 grammes par degré. Les vins mousseux ou de liqueur sont réservés. 

Enofin la Commission est davis qu'il convient que les receveurs buralistes affichent, 
mensuellement, les congés et acquits délivrés par eux, mentionnant le nom du récol- 
tant, et en fassent la récapitulation pour la campagne, Ces tableaux seront conservés 


pendant deux ans. 


Ces dispositions, mises aux voix, sont adoplées avec modification, en ce qui 
concerne la réduclion du chiffre de 10 kilogrammes par 3 hectolilres de ven- 
dange. Le chiffre de 10 kilogrammes est maintenu. 

Le quantum de la surtaxe, remis en discussion est mainlenu dans la séance 
suivante. Elle porlera sur les sucres. Les vins destinés 4 l’exportation seront dé- 
grevés ou remboursés. Ces dispositions sont adoplées a lunanimilé. 


La séance suivante, présidée par M. Prosper Gervais, a élé consacrée a l'étude 
des conclusions de la Commission des Conventions pouaNtERes el a celle de 
questions diverses. M. Tallavignes, rapporteur, resume son rapport et montre 
‘importance du remaniement des tarifs douaniers, qui viendrait se joindre aux 
réformes déja demandées par le Congrés. Les conclusions du rapport sont les 


suivantes: 
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Le CONGRES EMET LE VOEU : 

fe Que M. le Ministre des Affaires étrangéres soit invité a négocier avec les diverses 
nations pour obtenir : 

a) L'abaissement des droits de douane qui frappent les vins francais ; 

b) La création dans les tarifs étrangers d'une classe de vins d'un degré inférieur a 
12°, comme dans le tarif francais, qui seront frappés d'une taxe trés minime: 

c) La suppression ou l’atténuation de |'inégalité de traitement appliquee partout aux 
vins en bouteilles et aux vins mousseux ; ; 

d) L’extension de la convention de Madrid de juillet 1892 4 tous les Etats importa- 
teurs de vins et l'adoption de mesures uniformes pour les garanties d'origine ; 

e) L’établissement de régles communes 4 toutes les nations pour la protection de 
I'bygiéne, l'analyse des vins, la détermination des éléments constitutifs des vins natu- 
rels et des éléments nécessaires 4 leur conservation; 

f) L’application aux vins francais dont l'origine sera garantie, des conditions les plus 
avantageuses établies dans les tarifs ou traités des diverses nations ; 

2° Que le Parlement repousse la convention douaniére franco-russe des 16/29 sep- 
tembre 1905 qui conserve aux taxes sur les vins uncaractére absolument prohibitif; 

3° Que le gouvernement s’inspire, dans ses négociations avec la Suisse, des deside- 
rata exposés a l'article 1¢* du présent vou; 

4° Que des agences cenotechniques francaises, analogues aux agences espagnoles et 
italiennes, soient créées a l’étranger; 

5°. Que nos statistiques soient remaniées en ce qui concerne les vins, et que les 
valeurs attribuées par Ja Commission permanente des valeurs se rapprochent davan- 
tage de la reéalité. 


Nota. — Les paragraphes a, d, e, f sont la copie du texte de projet de résolution 
déposé par M. Cazeaux-Cazalet, rapporteur de la proposition Bourrat. La Société des 


- Agriculteurs de France s'est déja prononcée contre la ratification de la convention 


douaniére franco-russe, ainsi que la Société d’'Encouragement a l’Agriculture, 


Des veux complémentaires relatifs & l’amélioration des services des Com- 
pagnies de transports maritimes et a l'abaissement des frets, a l'établissement 
d'un droit de 100 francs par hectolitre d’alcool destiné 4 la vinaigrerie, a la 
nomination de membres viticulteurs dans la Commission chargée de l'étude des 
négocialions avec l’étranger, el al'intervention énergique des délégués auprés 
de leurs représentants au Parlement pour obtenir une sanction législative des 
veeux émis au Congrés, sont adoptés & Punanimile. 

Le Congrés exprime le veeu que M. Falliéres, président de la République, 
accorde sa haute sollicitude a la crise viticole. 

La séance de cldéture a été consacrée & la consultation des délégués réunis a 
loccasion du Congrés sur la question de fédérer les Syndicats agricoles el viti- 
coles en une Association de répression des fraudes. Pour bénéficier de la dispo- 
sition dé la loi de 1901 sur les Associations, qui permet d’ester en justice, une 
association nouvelle serait créée qui prendrait le nom d‘Union eu de Fédération 
des Associations syndicales, aprés conseil du Comité juridique. Les ressources 
seront assurées par un prélévement de 5 % sur les cotisations par téte ou par Ha 
des syndicats ou sociétés affiliées. Ces conclusions, mises aux voix, sont adoplées a 
lunanimite. 

M. Jean Dupuy constate dans son discours de clélure les premiers résultats 
acquis el félicile les Congressistes. - 

L’attitude des délégués au cours de ce Congrés semble permettre de prévoir 
une taclique nouvelle, toute d’union et de solidarité entre des régions dont les 


ye 
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intéréls sont cependant encore divergents, Doil-on y voir une indication pour 
l'avenir? Nous l'espérons. Quoi qu'il en soit, les viticulteurs, de quelque région 
quils fussent venus, ont montréa ce Congrés qu’ils étaient capables, eux aussi, 
d’abnégation, de discipline et d’union, lorsqu’il s'agit de sauver uneindusirie qui 
doit faire vivre plusieurs millions d’hommes. Ils ont montré qu’ils savent ce qu’ils 
veulent. Puisse cette conduile, nouvelle de leur part, il faut le conslater, avoir 
le couronnement qu'elle mérite ! C'est au Parlement qu'il convient maintenant 
d’attribuer aux questions qui lui seront soumises l’importance primordiale qui 
leur est due, et de leur donner promptement la solution qu’allendent anxieuse- 
ment tous les vilicultears francais. 

Et, surce point, M.J. Dupuy a cru pouvoir dire, aprés informations prises a 
bonne source, que le gouvernement ne formulera pas d’opposition absolue au 
retour au privilége des bouilleurs decru. Il acceptera, selon toute probabilité, les 
décisions de la Chambre, se réservant seulement de faire prendre, avant la sai- 
son des vendanges, des mesures sévéres et efficaces pour assurer la répression 
des fraudes en matiére d’alcool. C’est avec confiance, dans ces conditions, qu'on 
est en droit d’attendre le vole de la Chambre ; et si, comme tout semble |’annon- 
cer, le retour au privilége y réunit une majoritéimportante, il n’est guére a pré- 
voir d’opposition tenace et sérieuse au Sénat. Aussi, le Congrés aura-t-il eu ce 
premier résultat de préparer aux viliculteurs une premiére satisfaction au sujet 
de la question principale, de celle qui domine leurs préoccupations, et qui est 
la premiére a résoudre. : 

PauL MaRsals. 
a 


REGIMES DES ALCOOLS A L’ETRANGER 
ALLEMAGNE, ESPAGNE, ITALIE 


Les droits sur les alcools sont les mémes en France, quelles que soient les 


origines des spiritueux soumis a l'impdét, leur quantilé et leur valeur. Cest 
actuellement un principe chez nous que celui de l’unité de taxation au poids ou 
au volume pour des produits de méme nature. Sans vouloir, pour le moment, 
éludier la question de doctrine, nous croyons qu'il y a quelque intérél, au mo- 
ment ou s’agite le probléme des taxes différentielles, de rappeler d'une maniére 
sommaire les régimes qui sonten vigueur dans les principaux pays qui nous entou- 
rent, notamment en Allemagne, en Espagne et en Italie. 


La législation fiscale de l’alcool estréglée, EN ALLEMAGNE, par la loi du 16 juin 
1895, et les modifications qui y ont été apporlées par une loi plus récenle du 
7 juillet 1902. Le droit de consommation sur l'alcool est fixé, en principe,a 
50 pfennigs (61°72) par litre d’alcool pur, et pour chaque dislillerie industrielle, 
dans la limite du contingent qui lui est}attribué, caleulé d’aprés la quantité 
d’alcool produilte en moyenne, au tarif minimum, pendant les cing derniéres 
années d’exploitation, sous réserve de réduction de trois septiémes 4 moitié pour 
les établissements qui ont produit des levures dans cerlaines condilions déler- 
minées. 

Cet impot est remplacé, dans les distilleries agricoles, par un impot sur les 
cuves de macération. Sont considérées comme distilleries agricoles les distilleries 
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qui, pendant toute l'année, travaillent exclusivement des grains ou des pommes 
de terre dont la plus grande partie a élé récoltée, dans une ou plusieurs exploi- 
lations appartenant au propriélaire de la distillerie ou exploitées par eux. Pour les 
syndicats de distillerie, les matiéres ainsi produites doivent étre livrées pour la 
plus grande partie par les différents membres du Syndicat, chacun dans la pro- 
portion de sa part dans la Société, et, en outre, tous les déchets doivent étre em- 
ployés dans la méme proportion comme fourrages par ces mémes membres. 
L'impét est, dans cecas, de 1 mark 31! pfennigs (1 fr. 68) par heclolilre de con- 
tenance des cuves et pour chaque cuvage. Mais, pour les distilleries qui ne 
sont exploitées que du 16 septembre au 15 juin, cel impdt n'est percu que dans 
la limite de six & buit et neuf dixiémes, selon que la moyenne des cuvées esl de 
moins de 1.050 litres par jour, de 1.050 a 1.500 litres, ou de 4.500 & 3.000 litres. 

Les distilleries de fruits sont soumises & un impol correspondant sur les ma- 
tiéres de distillation, avec des taxes de 25 pfennigs (31 cenlimes) par hectolilre 
de marcs; de 35 pfennigs (43 cenlimes) par hectolitre de fruits a pépins; de 
50 pfennigs {62 cenlimes} par hectolitre de baies de toutes sortes; de 65 pfennigs 
(80 centimes) par hectolitre de déchets de brasserie, lies de vin pressées et 
- racines de toutes sortes; el enfin, de 85 pfennigs (1 fr. 05) par hectolitre de vin 
ou cidre, de lies de vin liquides et de fruits & noyaux. Toutefois il n'est percu 
que les quatre dixiémes de |’impdét intégral quand la production de la distilla- 
tion ne dépasse pas 50 litres d’alcool pur par an, et huit dixiémes si celle pro- 
duction est comprise entre 50 et 100 litres par an. 

Sur demande expresse, certaines distilleries agricoles et distilleries de fruils 
peuvent étre exemptées de l'impot sur les cuves de macération ou sur les matiéres 
de distillation qui est alors remplacé par des taxes additionnelles au droit de 
consommation; taxes variables, suivant les cas, de 10 & 20 pfennigs (12°35 a 
24°70) par hectolitre de cuvée, ou de 4 a 20 pfennigs (0 fr. 49 & 2 fr. 47) par 
hectolitre de matiéres de distillation. 

Les alcools produits dans les distilleries industrielles sont soumis & une taxe 
additionnelle de 20 pfennigs (24°70) par litre d’alcool pur. 

En dehors des droits établis sur l’alcool, il est pergu dans les distilleries pro- 
duisant plus de 200 hectolitres par an, sur la quantilé d’alcool dépassant ce 
chiffre, une taxe spéciale, additionnelle a ]’impét de consommation, variable de 
2 marcs (2 fr. 47), pour une production comprise entre 200 A 300 hectolitres, a 
6 marcs 50 (8 fr. 03), pour une production de plus de 1.800 hectolitres, sous 
réserve encore de modifications diverses, selon ]a nature des matiéres distillées 
et la durée de la période de distillation, et avec des réductions en faveur des 
syndicals agricoles de distillerie. 

Le régime fiscal des alcools en Allemagne tient ainsi compte de la nalure des 
matiéres dislillées, du caractére des distilleries, de l'importance des dislillations 
et de la durée du travail. 


L’EspacneE a institué, d'aprés la loi du 19 juillet J1904, une taxe spéciale de 
fabrication et une taxe de consommation. 

La laxe de fabrication est fixée par trois tarifs: A. Eau-de-vie de vin neutre: 
7 fr. 50; id., produite en distillerie coopérative, 5 francs; alcool de vin neutre, 
10 francs; id., produit en distillerie coopéralive, 7 fr. 50; autres eaux-de-vie et 
alcools neutres, 40 francs. — B. Alcools dénaturés, 10 francs: destinés a |'éclai- 
rage, au chauffage ou a la force motrice, 5 francs. — C’. Eau-de-vie de cannes, 
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rhum ou geniévre, 50 francs; eaux-de-vie composées et liqueurs, 70 francs par 
hectolitre. 

Sont considérés comme alcools et eaux-de-vie neutres ceux employés tels 
qu’ils sortent des appareils de distillation, sans addition d’aucane substance 
étrangére au moment de |’élaboralion ni aprés, ou n’ayant pas été obtenus par 
des procédés spéciaux, permeltant de les présenter immédiatement comme 
boissons, 

Par distillerie coopérative, il faut entendre toute société légalement constituée 
dans le bul exclusif de distiller des vins, marcs ‘et autres résidus de la vinification. 
Les associés doivent étre propriétaires ou fermiers des yignes dans la province 
ou la société est constituée ou les provinces limitrophes. On ne peut distiller que 
les produits desdites vignes. La distillation doit étre effectuée dans un seul 
établissement, et les associés ne peuvent posséder d'alambics a eux, leur appar- 
tenant ou loués. La puissance de production des alambics sera de 1.000 hecto- 
litres au plus, par an, d’alcool a 95°. 

Les distilleries industrielles ne sont autorisées que sur des emplacements 
déterminés, faciles a surveiller; elles ne peuvent distiller des vins. 

Il faut citer complétemeat les dispositions relatives au vinage : 


L’alcool ou eau-de-vie de vin obtenu directement par les récoltants et exclusivement 
destiné au traitement de leurs propres vins sera exempt de la taxe spéciale de fabrica- 
tion, pourvu qu’il remplisse les conditions suivantes: 1° l’'alcool ou eau-de-vie devra 
étre fabriqué avec le yin de la récolte privée, avec le mout du raisin ou avec les résidus 
de la vinification, et effectué parle récoltant ; 2° ces produits seront préparés par le 
récoltant dans ses propres alambics, qui devront se trouver en communication directe 
et exclusive avec ses chais et magasins ; dans tout autre cas sera soumis a la surveil- 
lance immeédiate de |’administration le transport d'un chai a un autrechai ou magasin 
appartenant au méme propri¢taire et situé dans une méme circonscription municipale 
ou dans des circonscriptions municipales limitrophes ; 3° toutes les opérations relatives 
aux mélanges devront étre elfectués dans les dépdts susmentionnés; 4° les récoltants 
devront accomplir les formalités réglementaires pour pouvoir effectuer ces opérations ; 
5° les distillations ne devront étre effectuées que du i" octobre au 1°" juin de chaque 
année ; 6° la quantité de vin distillée ne devra pas excéder 15 % de celui obtenu par 
le récoltant dans l'année ot commencera la distillation. 


La taxe spéciale de consommation prévue par la loi est de 0 fr. 50 par litre 
pour les eaux-de-vie et alcools divers, et de 5 francs par hectolitre pour les 
alcools dénaturés. 

Enfin l’exportation donne droit au remboursement des taxes sur |'alcool 
ajoulé aux mistelles, ou versé sur les vins « dont la conservation pendant la na- 
vigation ou le transport exige le vinage », sous condition d’un vinage limité a la 
quantité étroitement indispensable pour la conservalion du produit et opéré en 
douane. 

Cette législation favorise la distillation des vins et la formation de coopératives 
de distillation. On sait que le Portugal a élé plus loin encore dans la méme 
voie. 


L'Iratig procéde par voie de bonifications sur l’alcool de premiére distillation 
pour déchet, évaporation ou loule autre déperdition, accordées aux fabriques 
pourvues de compleurs mécaniques. Le taux en est actuellement fixé, par une loi 
en dale du 29 juin 1905, 4 10 ¥ pour les fabriques dans lesquelles on emploie 
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l'amidon et les substances amylacées, les betleraves, elc.; 425 % pour les fabri- 
ques qui distillent exclusivement des fruils, des vinasses el autres résidus de la 
vinification; 235 % pour les fabriques qui dislillent exelusivement des vins, 
méme avariés ou des piquettes. Ces bonifications sont méme portées, pour les 
fabrigues pourvues. de compteurs mécaniques et exploilées par des sociétés 
coopératives de propriétaires ou de cullivateurs, & 28 § si ces fabriques ne dis- 

_ «tillegt que des vinasses ou d'autres résidus de la vinification provenant de rai- 
sins produits sur les’terres poésédées ou cultivées par les membres de la Société, 
ou de raisins travaillés par les associés eux-mémes, et de 40 % si ellés distillent 
des vins de méme provenance. 

Deja, en vertu d'une loidu 30 janvier 1896, le « cogmac » resié deux ans en 
dépét dans un magasin spécial profitait d’une bonification de 10 % par an; 
cette bonification « sera & l'avenir ealculée d’aprés la quantité originairement 
introduite dans ledit magasin de maniére 4 assurer la bonification totale de la 
taxe a l'alcool resté en dépot pendant dix ans ». 

La loi italienne autorise le vinage en franchise, pourvu que |’opération soil 
faite en présence des agents de administration, des vins communs et des vins 
du type Porto, sous réserve pour ces derniers qu'une richesse alcoolique de 
24° ne soil pas dépassée. 

L'Halie encourage directement ainsi la distillation des vins. 


La discussion de ces différents régimes souléverait de longs débats ; quelques- 
unes de leurs dispositions demanderaient une connaissance particuliére des con- 
sidérations économiques qui ont décidé de leur adoption. Un fait important s’en 
dégage cependant avec une grande netteté: dans les principaux pays viticoles, 
on cherche, par les moyens les plus divers, 4 favoriser Ia distillation des vins. 
On peut disserter sur la portée de Ia taxe différentielle; il est bon de retenir 
qu'elle fonctionne dans divers Etats, sous des formes plus variées méme que ne 


le supposent la plupart de ses partisans chez nous. 
F. Convert. 


Se a ee 


OBSERVATIONS BIOLOGIQUES 
SUR LA MOUSSE NATURELLE DES VINS BLANCS 


On représente généralement en France la limite extréme de végétation de la 
vigne industrielle en plein champ, par une ligne partant de Nantes pour aboutir 
4 la frontiére du Nord-Est, tout prés de la petite ville ardennaise de Mouzon, sur 
la Meuse. Les derniers vignobles francais vers le Nord sont done ceux du Sau- 
murois et de Ja Champagne, et entre ces deux régions, les quelques champs de 
vigne des environs immédiats de Paris. 

Dans mon travail de 1898 intitulé « Recherches sur les levures du Vignoble de 
Champagne », j'ai montré que la fermentation alcoolique des modls de raisin de 
cette derniére provenance n'est réalisée jamais que par une seule levure, toujours 
caractéristique, et j’ai reconnu depuis sur des échantillons provenant des 
environs de Paris (Argenteuil) et aussi des Ardennes (Moat de Jeux-Neuville- 
Voncq-Vandy-Mouzon) que ce méme fait est absolument constant pour les vins 
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de cette provenance tout a fait septentrionale, que l’on ne peut réellement 
étudier que dans Jes « grandes années ». Je ne mentionne pas les raisins de 
treille du Nord de la France; les fermentations qui en dérivent sont exceplion- 
nellement rares avec le ferment naturel du fruit presque constamment absent; 
la vinification se fait par des levures ajoutées ou par des ferments d’occasion. — 
Il serait intéressant de vérifier si les vignobles de la Moselle et du Rhin présen- 


tent cette méme particularité d’un seul ferment; en tout cas, la bande de terrain. 


qui la présente ne doit pas étre bien étendue ters le Sud, car le cru fameux 
d'Ay, situé au coeur de la Champagne, et qui doit a la belle exposition de son 
vignoble de commencer sa vendange huil jours au moins avant le versant Nord 
de la Montagne de Reims, nous offre déja au moins deux races de Saccha- 
romycés dérivées du lype classique de Champagne, jouant le role principal dans 
la fermentation des moats, voisines il est vrai, mais cependant suffisamment 
distinctes. — Comme raison du fail remarquable d’un seul ferment alcoolique 
dans les vignobles septentrionaux, el d’aprés ce que nous savons de la biologie 
des Saccharomycés, il faut y voir l'influence sélective du climat et peut-étre du 
sol, la rigueur de nos hivers ne permeltant sans doute que la conservation de 
cette seule race de levure vraie. 

Or on peut s’assurer que le sucre résiduel de nos vins, aprés la premiére 
fermentation, est en entier constitué par du levulose. Notre levure est un excel- 
lent ferment du glucose qu'elle commence d’abord par faire disparailre dans les 
modts, laissant en dernier lieu le levulose, atlaqué toujours plus lenlement, et 
dans les grandes années, d'une facon tout a fait incompléte. Dans ces années, 


malheureusement trop rares, on dose couramment de 10 a 15 grammes de, 


levulose résiduel par litre de vin; non seulement il a été plus abondant propor- 
lionnellement au glucose que dans les années faibles, mais il se trouve dans un 
milieu beaucoup alcoolique et moins riche en acidité. — Ce levulose résiduel, 
si peu atlaquable qu'il soit par de la levure déja affaiblie, ne saurait cesser de 
fermenter; il donne lieu a une fermentation languissante, — qui n’en finit plus, 
— mais & une fermentation unique, une véritable culture pure. 

Les choses se passent lout aulrement dans le Midi, od l’on se trouve constam- 
ment en présence d'un processus fermentatif des nombreuses races (jusque 10 
ou 12) de Saccharomycés trouvées dans les vins et parmi lesquelles il existe 
foreément de beaucoup plus acclimatées au levulose que celles qui se sont 
épuisées au début sur le glucose. Il en résulte forcément des vins plus secs que 
les vins septentrionaux, et l'on pourra comprendre sous l appellation générale 
des vins « naturellement mousseux » tous ceux auxquels le petit nombre de 
races de ferments alcooliques jouant le réle principal dans la fermentation 
premiére a permis de conserver & la fois du levulose, ef conséquemment des 
evures actives pendant tout le temps que dure la transformation alcoolique 
lotale de ce levulose, conditions qui ne sont guére réalisées que dans les vigno- 
bles septentrionaux. Une fermentation languissante comme celle des vins de 
Champagne que nous venons de définir a ses avantages et ses inconvénients, 
in dégageant d'une facon conslante de l’acide carbonique dans les vins eu 
cercles (la fermentation alcoolique élant fondamentalement réductrice), elle les 
yréserve de l’accés de l'air, et cel avantage est multiple: — géne considé- 
rable dans la yégétation des aérobies tels que les Mycoderma vini et aceli — 
empéchement pour les oxydases de produire les différentes casses telles que le 
j:une — conservation du caraclére réducteur pour les phénoménes de vieillis- 
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sement. Le négociant ne doit jamais perdre de vue que l'oxygéne est l'ennemi 
du vin de Champagne. Mais le levulose résiduel, dont il importerait de se débar- 
rasser au plus vite par celte méme levure de Champagne spécialement acclimatlée 
au levulose, empéche le claircissement des vins en entretenant la fermentation 
alcoolique ; il oblige & en tenir compte pour le tirage ou la mise en bouteilles, — 
et a la dose ot: on le rencontre au bout de une ou deux années, il constilue un 
des principaux éléments qu’utilise la graisse pour son développement ullérieur. 
— Aussi, depuis longtemps, avons-nous entrepris la conservation et l’acclima- 
tation de notre type de levure de Champagne sur des milieux solides artificiels, 
ou les sucres qu'elle a l’habitude d’utiliser sont remplacés uniquement par du 
levulose chimiquement pur. 
D‘ J.-A. CornDIER 


Directeur du Laboratoire de microbiologie de la Marne. 
—_— +— 


LE FUMIER DE FERME 








Le fumier de ferme est le plus important et le plus répandu de tous les 
engrais. C’est l’engrais par excellence, vu qu'il renferme lous les éléments fertili- 
sants uliles 4 la végétation des plantes. De la provient la faveur dont il a joui de 
toul temps et cela explique qu'il soit journellement encore employé dans les 
fermes pour les différentes cultures qui y sont entreprises; il est une des princi- 
pales ressources de l'agriculleur, car celui-ci ne doit envisager les engrais mi- 
néraux que comme des adjuvants précieux de son fumier de ferme. 

Cependant l'on constate ce fail que, quoique la fertililé apportée au sol par le 
fumier de ferme soit une chose admise par l’agriculleur, ce dernier néglige le 
plus souvent les soins élémentaires a lui faire subir pour lui conserver tous ses 
principes nutrilifs et en faire profiter ses terres. 

Il nous a donc semblé faire c:uvre ulile de chercher 4 attirer l'attenlion des 
agriculleurs sur les vrais moyens de fabrication et dg conservation du fumier de 
ferme pour en obtenir, une fois incorporé ausol, son maximum d’effets, 

Le fumier de ferme est le résultat du mélange des excréments solides et li- 
quides des animaux avec des maliéres végélales ou des matiéres terreuses 
employées comme litiére. Sa composition pourra donc varier suivant : 

i° L’espéce a laquelle appartiennent les animaux; 

2° La ration donnée; 

3° Les substances qui forment la litiére ; 

4° Le mode de conservation du fumier. 

Les divers animaux qui se trouvent dans une ferme peuvent, en effet, faire 
varier la composition du fumier de ferme non seulement au point de vue chi- 
mique, mais surtout au point de vue physique. 

Si nous étudions les déjections des animaux, nous yoyons qu’elles ne renfer- 
ment pas dans d’égales proportions les matiéres ferlilisantes. C'est ainsi que 
nous avons pu déterminer par l’analyse durant notre séjour a I'Ecole nationale 
d’Agriculture de Montpellier, comme préparateur de chimie, que l’urine de 
vache renfermait par litre : 
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Celle de chévre : 
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Acide phosphorique, traces dans les deux urines. 
Que 1000 parties d’excréments solides de la vache renfermaient : 


Azote ..... sid Wen ears dese Dstie MedtaSaeh Cae MRR EMeUY es rhs 

Acide phosphorique...... ie piensa wnt pace wa Wak eoky wee 3 50 

POSE cic cecss icine RT er ree ee err err cre 1 00 
Que ceux du cheval renfermaient : 

POG seid se tis Reais b44 weKeaeaGeiathwrsaee et aare 45°35 

Acide PhROspRariQue, » 2225255 eee e ere stared sicsenesss { 20 
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L'urine des béles a laine renferme des proportions assez élevées d'urée ; nous 
avons pu nous en convaincre par de nombreuses analyses parues dans les 
Annales agronomiques. Ainsi, en moyenne, l'urine de brebisenrenferme 20 grammes 
par litre: or, en admettant que ces animaux émeltent 1 litre d'urine par jour, la 
proportion durée rejetée par an serail de 7 kg. 3. 

La vache qui émet 3.000 litres d'urine par an apporterait comme urée 60 kilo- 
grammes ; 

La chévre qui émet 1.200 litres d’urine, 40 kilogrammes. 

Il ressort de ces chiffres ce fait trés important que les urines renferment en 
grande partie I'azote et presque en totalité la potasse des déjections. Le reste de 
l'azote et l'acide phosphorique se concentrent dans les excréments solides. En 
laissant donc perdre les urines, on prive le fumier de ferme de quantilés trés 
importantes d'azote et de polasse. Aussi l'agriculteur doil-il porter toute son 
attention a en éviter la déperdition. 

Nous avons pu déterminer que la ration, 4 moins d’étre tout a fait exception- 
nelle, ne modifie que peu la richesse des déjections; 

Qu’une ration peu azolée diminue l'urée des urines et ne change guére la 
proportion de potasse; 

Qu'une ration riche en polasse n‘influe pas sensiblement sur la proportion de 
cet alcali dans les déjections, le surplus étant toujours éliminé par l’excrélion 
culanée chez les animaux herbivores. 

Ce qui contribue encore & la formation du fumier de ferme, ce sont les 
‘litigres, et les substances employées sont loin d’étre négligeables; elles se 
composent le plus souvent de paille, puis de feuilles, de fanes, de tourbe, et 
enfin, lorsqu’on manque de lititres végétales on emploie des lititres terreuses, 
d’ot modifications assez sensibles apportées 4 la masse. 

La composition, pour 100 kilos, des principales litiéres est 1a suivante : 


Nom des litiéres Azote Potasse Acide phosphorique 
Palle GG TGs s cccecten cou saves 0. #8 0.49 0.22 
— deseighe................. 0.46 . 0.80 0.35 
IID os ck aescvesiccanes 6.48 0.93 0.20 
Se ee eee 0. 40 0.97 0,28 
Feuilles de chéne............... 0.80 0.25 0.34 
Fanes de pommes de terre...... 0.55 0.30 0.45 
mon MR OO Sis cas dacwnheeaes 1.04 1.07 ~ 0.38 


ek, GO MAW: occ oe oes exces 0.48 1.66 0.38 
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Les lititres indiquées servent non seulement de couchette aux animaux, 
mais elles ont aussi la propriété de s’imbiber plus ou moins des urines émises 
et de les retenir. L'absorption des litiéres est facilitée par un broyage exécuté 
durant la dépiquaison par les pieds des chevaux, par des rouleaux ou des 
machines. La quantité de paille & donner pour litiére aux animaux est trés 
variable, mais il suffit, pour la renouveler de considérer l'état de propreté des 
animaux etde surveiller l’écoulement oule suintement du purin. 

Dans tous les cas, il ne faut pas exagérer la quantité de litiére pour ne pas 
avoir un fumier trop pailleux. 

De méme la paille ne peut étre vendue qu’a la condition qu’avec l'argent pro- 
duit on effectue son remplacement par l’achat d’engrais complémentaires; car, s’il 
en élailaulrement, le vieux proverbe qui s’exprime ainsi: « Vendre sa paille, 
c'est vendre son fumier el qui vend son fumier vide son grenier, » serail d'une 
vérité absolue. 

Lorsque les lilitres végétales manquent ou sont & un prix trop élevé, les 
litiéres terreuses peuvent rendre de grands services. Employer de préférence 
celles riches en humus ou a leur défaut des terres légéres, elles absorbent mieux 
les urines que celles sableuses et surtout marneuses. On a déterminé qu'il fallait 
environ huit fois plus de terre que de paille pour arriver a absorber la totalité 
des déjections. 

Les animaux de la ferme qui se trouvent le mieux de ces liliéres sont les mou- 
tons, ils délaissent les litiéres pailleuses pour se coucher de préférence sur les 
litiéres terreuses. Les autres animaux ne tardent pas a s’habiluer a un pareii 
couchage, mais exigent de ce fait un plus grand soin de propreté. Toutefois rien 
n’empéche, pour éviler cela, d’opérer un systéme mixte en répandant le soir sur 
la terre un peu de menue paille. 

Le mélange des déjections avec les liti¢res donne pour le pore un fumier ordi- 
nairement trés pailleux et d'une décomposition lente, pauvre en principes nutri- 
tifs. On doit employer ce fumier dans les terres calcaires qui neutralisent son 
acidité. Pour les bétes a cornes, il conserve les caractéres des déjections qui le 
forment; il est aqueux, spongieux, d'un effet lent et prolongé; c'est le fumier par 
excellence des terres séches, légeres et calcaires ot les matiéres organiques se 
décomposent facilement. Ces deux engrais sont appelés fumiers frvids. 

Le fumier de cheval est trés actif, c'est un fumier chaud; il est généralement 
sec, peu consistant et perméable a l’air; il fermente facilement et produit une 
grande élévation de température. Sa décomposition dans le sol est rapide, aussi 
est-il employé de préférence dans les terrains argileux ot les phénoménes de 
combustion se font plus lentement. 

Le fumier des bétes a laine est moins chaud et plus humide que celui du che- 
val; il dure autant que celui de vache et lui est bien supérieur par sa composition 
en éléments fertilisants. 

La quantité de fumier produite par an varie, non-seulement avec l'espéce et 
l'dge des animaux, mais aussi suivant l'alimentation suivie qui peut étre plus ou 
moins aqueuse. Voici les chiffres que l'on peut prendre comme moyenne : 


CDS VA soe chet coe ci sa va ds ok proce te elwie sews 40.000 kilos 
DGNUE Gl PR COL, 6 ios Sete nrtoeie ds Pi xed cake oe eweekes 9.000 — 
BO: ODORS 5 op crscceaotakeeansadices anetis 25.000 — 
Vache en stabulation............... scccccccceccecs 44.000 — 
Bete BOG views cie eG Stikadew scene. atte eas tes 500 — 
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D'aprés Girardin, on peut admettre que l'ensemble des animaux de la ferme 
rend environ vingt-cing fois son poids de fumier. 

Généralement, dans les fermes, on ne sépare pas les fumiers de différents ani- 
maux; ils sont mélangés et constituent ce qu’on appelle le fumier normal ou 
mixte. Par conséquent, sa composition pourra varier d’une ferme, al’autre suivant 
que tel ou tel animal domine. Mais nous rencontrons toujours les mémes prin- 
cipes nutrilifs qui composaient soit la litiére, soil la nourrilure : azote, potasse, 
acide phosphorique. Ce sont ces trois éléments qui constituent la fertilité 
du fumier de ferme, aussi est-il intéressant d'en connaitre la proportion. 

Le fumier mixte obtenu avec les soins que nous allons indiquer renferme en 
moyenne: 


eee Peer mee ee ee ee er ee ree ee 5 a 6 p. 1.000 
POCREEG 55.525 cos eae tac eee eka mewees Cee eaee 6 a7 ~ 
ACMG: PIOBDROTINGE gos cea niae Seek essadadanwesnudte 3a4  — 


Nous voyons donc d'aprés cette analyse que le fumier est riche en azote et 
polasse, pauvre en acide phosphorique. 

Pour conserver ces matiéres fertilisantes au fumier, il faut avoir des écuries 
dans de favorables conditions, c’est-i-dire A sol bétonné, pavé ou formé par 
une couche trés battue de lerre argileuse présentant une trés légére pente vers 
la partie opposée a la créche pour faciliter l’écoulement des urines. Si la litiére 
n'est pas suffisante pour absorber les urines, on fait méme, a l’extrémité de cette 
pente, une rigole qui les aménera dans une fosse a purin. 

D'aprés ce que nous avons déja dit sur la valeur fertilisante des urines, on ne 
prendra jamais assez de soin pour éviter leur déperdition et aussi leur décom- 
position. 

Il est reconnu que les urines émises par les animaux renferment la matiére 
azolée sous forme d'urée, d’acide urique, d'acide hippurique et quelque peu 
sous celle d’ammoniaque. Ces principes azotés, étant peu stables sous l'in- 
fluence de ferments spéciaux trés répandus, se transforment rapidement en 
carbonate d'ammoniaque, sel volatil. 

Le ferment de l’urée qui agit ainsi est un étre microscopique formé de glo- 
bules sphériques trés petits, réunis en chapelets qui se trouvent en nombre 
indéfini dans les urines en fermentation. Ils se multiplient d’ailleurs avec 
rapidité et leur activité est trés grande si la température du milieu est élevée. 

Dans les écuries ott le fumier obtenu n'est pas journellement enlevé, cetle fer- 
mentation s'éltablit et le dégagement du carbonate d’ammoniaque est vile décelé 
par son odeur comparable a celle de l'ammoniaque ou alcali volatil qui pique les 
muqueuses nasales et provoque les larmes. 

Pour éviter les pertes importantes de la matiére azotée, il faudra donc enlever 
le plus souvent possible le fumier des écuries et comme on ne peut de suite le 
transporter sur les champs par la meilleure des saisons, c'est qu’on n’a pas 
toujours et 4 toutes les époques des terres & fumer, et, bien que ce fat 1a certes 
le plus sir moyen de ne perdre aucun principe, on se trouve dans la nécessité 
de le conserver jusqi’au moment voulu hors de |'écurie. 

Nous ne saurions trop recommander, Ace propos, lesmélthodes de conservation 
que nous allons indiquer, afin que l'on abandonne complétement ]’usage établi 
jusqu ici de mettre le tas de fumier, soit dans un chemin contre un mur, soit a 
un endroit quelconque de la cour de la ferme, exposé 4 toutes les inlempéries, 
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au grand soleil, a l’air et & la pluie. Le soleil parvient a le dessécher a un tel 
point qu ildevient tout pailleux etne tarde pas a étre envahi par Je blanc de cham- 
pignon quivitau délriment des matiéres organiques et endégagent l'azote a l'état 
gazeux. L’air le pénétrant facilement, s'il y a manque de tassement, son oxygéne 
donne naissance 4 une combustion qui se traduit par une élévation de tempéra- 
rature et par une disparition de matiéres organiques, avec dégagement d’eau et 
d'acide carbonique. 

Si le fumier est bien tassé, la fermentation suit son cours par le manque 
d’oxygéne et permet aux débris organiques de se transformer en substances 
brunes auxquelles on a donné les noms d’acides humique, ulmique, fumique. 
Ces acides fixent l’ammoniaque qui se produit el en empéchent la déperdition 
par évaporation ; de plus, par ces combinaisons, ils constituent le fumier con- 
sommé caractérisé par une masse noire, homogéne, appelée beurre noir. 

Ce produit a une action des plus heureuses sur |’état physique et chimique des 
terres : aussi faut-il qu'il soit arrivé a cet état lors de son emploi, il produit alors 
son maximum d effet. 

La pluie est la cause la plus importante de la déperdition des matiéres nutri- 
lives, elle entraine du tas de fumier ce qu’on peut appelef son extrail fertilisant 
et il ne reste dans la masse que la paille et les matiéres lerreuses ou inertes. 

Si le tas de fumier est donc placé sans aucune précaulion dans Ja cour de la 
ferme —etc’est malheureusement généralement le cas, —les eaux imprégnées de 
purin s'y répandent et par leur infiltration dans le sol peuvent contaminer les 
eaux potables el amener des maladies infectieuses. 

Pour éviter les déperditions importantes des éléments uliles que nous venons 
de signaler, il faut donc faire subir au fumier des soins particuliers qui sont a la 
portée de tous les cullivateurs. 

“La conservation des fumiers peut étre faite, dans les petites fermes, aprés avoir 
fait le choix de l'emplacement sur terrain plat, en creusant une fosse en forme 
de cuvette, et, pour que le purin y soit absorbé, on la remplira d'une bonne terre 
qui se transformera ainsi en un véritable fumier; en outre, on entourera le tas 
d’un fossé pour empécher l’excés de purin de disparaitre et permettre d’en 
arroser le fumier. 

Dans les autres fermes, on peut mettre en pratique soit la fosse a fumier, soit 
la plate-forme. 

Les fosses & fumier sont des cavilés creusées dans le sol, & parois verticales 
faites en maconnerie, limilées ala partie inférieure par un plan incliné dont la 
pente ne doit pas dépasser 8 4 10 centimétres par métre. L’imperméabililé est 
indispensable et obtenue soit au moyen de l'argile, soit au moyen du pavage ou 
mieux du bétonnage. A la partie inférieure de la fosse, on creusera une citerne 
& purin ou, avec une pompe spéciale, on pourra arroser réguliérement et unifor- 
mément le tas de fumier. 

La plate-forme est/une aire imperméable, carrée ou rectangulaire, légérement 
bombée entourée d'une rigole destinée a recevoir le purin qui découlera du tas, 
afin de l’amener, par une légére pente, dans une citerne & purin qui se trouve 
ou sous le milieu de la plate-forme ou simplement sur le devant qui doit étre 
exposé de préférence au midi. , 

Dans le premier cas, on installe une pompe 4a purin ; dans le second, |’ouvrier 
se sert d'une écope pour arroser le fumier. 

Pour que le fumier mis ainsi en tas puisse se conserver dans d'excellentes 
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conditions, il faut, au fur eta mesure qu'il sort de l’écurie, le répandre unifor- 
mément en ayant soin de bien le tasser pour empécher la pénétralion de lair 
et en régulariser la fermentation. 

Les plates-formes et les fosses 4 fumier devront étre entourées par un rideau 
d’arbres ou d’abris en roseaux pour empécher I'aclion desséchante du vent. 

Si elles sont a ciel ouvert, les inconvénients que nous avons cités plus haut 
pour le soleil et la pluie n’existent plus du moment que le purin est recueilli : 
en effet, pour les arrosages, le fumier ne peut se dessécher et ce purin favorise 
le développement des ferments qui contribuent, comme nous |'avons vu, si aclive- 
ment aux réactions qui se produisent dans sa fabrication. 

Les déperdilions constatées dans le fumier portant principalement sur l'azole 
sous forme d’ammoniaque, on avail essayé d'y remédier en fixant cet alcali au 
moyen de différentes substances chimiques (platre, sulfate de fer, kainite, acidé 
sulfurique). Mais les expériences de MM. Miintz et Girard, relalées dans leur 
remarquable ouvrage sur les engrais, sont venues démontrer |'inefficacilé de 
ces agents et conseiller, & la place, de couvrir le tas de fumier, 4 mesure qu’il 
s’éléve, d’une mince couche de terre séche qui joue le role d’absorbants, sans 
entraver la production ni |’action de l’ammoniaque. 

Le fumier de ferme, quoique renfermant les matiéres utiles 4 la végétation, 
les renferme dans une trop grande disproportion pour étre considéré comme 
engrais complet pour la majorité de nos sols; aussi est-il avantageux de |'enrichir 
en y apportant, pendant sa fabrication, de |’ acide phosphorique, et cela au u moyen 
du phosphate naturel de chaux Gnement pulvérisé. 

Il pourra étre mis a |’écurie, sur la litiére, dés la sortie des animaux, a la dose 
de 1 kilo environ par cheval, de 2 kilos par beeuf et de 50 4 100 grammes par 
moulton ou pore, par jour, ou bien sur le tas chaque fois qu’on y mettra une nou, 
velle couche a la dose de 30 kilos par métre cube de fumier, oe 

En opérant ainsi,on aura un fumier riche dans tous ses éléments fertilisants el 
pouvant alors viser a la culture intensive. 

Le las de fumier oblenu, pour étre transporté sur les terres, doit étre coupé ver- 
ticalement de maniére & rendre la masse homogéne, car le bas et le milieu sont 
toujours en état de décomposilion plus avancé que les couches supérieures; sa 
fertilité serait donc irréguliére si le mélange des couches n’était pas fait avant le 
transport sur le sol. Mais inutile de refaire le las pour arriver 4 ce résultat, car. 
durant l'opération, il y a dégagement d’ammoniaque. Un nouveau dégagement se 
produirait donc par le transport du fumier aux terres et il y aurait ainsi double 
perte d’azote. 

Le fumier arrivé aux champs est déchargé en petils tas appelés fumerons qui 
facilitent son épandage par leur égale répartition sur le sol. Cel épandage doil 
étre opéré le plus rapidement possible, car les fumerons abandonnés a eux-mémes 
perdent une partie de leur valeur fertilisante. Si le temps est sec et chaud, ils se 
desséchent, s'agglomérent, el leur épandage devient difficile; en outre, les com- 
posés volatils se dégagent dans l’atmosphére; si la pluie survient, le fumier est 
lavé, les sels solubles sont entrainés et tous les soins qu'on pourra prendre pour 
la répartition des principes fertilisants seront nuls. L’¢pandage devra suivre 
le plus tot possible le transport. 

Si le fumier en las perd ses principes fertilisants volatiis, 4 plus forte raison 
lorsqu’il sera répandu sur le sol; e’est pourquoi l’épandage doit étre suivi de la 
charrue. De plus, disons que le famier de ferme ne donne toute sa puissance fer- 
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tilisante que lorsqu’il est incorporé intimement a la couche arable. Il devra donc 
étre remplacé par les engrais chimiques toutes les fois qu'il n'en pourra étre 
ainsi, par exemple pour la fumure des prairies. 

Vu le role prépondérant que joue le fumier dans la fertilisation des lerres, le 
mieux serait, afin que tous les terrains de la ferme puissent en recevoir une cer- 
taine quantilé le plus souvent possible, d’y faire une demi-fumure au fumier 
complétée par les engrais chimiques ; de la sorte, on pourra mieux dislribuer 
au sol et aux plantes les éléments minéraux dont ils ont besoin. 

M. Grandeau a calculé que l'ensemble du fumier, produit en France chaque 
année, représente une valeur de 3 milliards de francs. Pris de la moitié des prin- 
cipes ferlilisants de celle masse d'engrais est perdue, lant par les causes naturelles 
que par l'incurie des agriculieurs. Ll est ulile que les praticiens se pénétrent de 
cette constatation pénible. Si ces causes de déperdilion étaient évitées, et cela 
d’aprés les conseils que nous venons d'indiquer, l'agriculture rentrerait rapide- 
ment dans une voie plus prospére. Nous voulons croire qu'il en sera ainsi. 
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L’Anthracnose et son traitement (M. CerceLet). — Les bois de taille de la vigne et Ja récolte de 
1906 (B. oe. — Les vins de Touraine de 1905 (B. F.). — L’agriculture et la viticul- 
ture au Sénat : la répression des fraudes (C. R.). — La crise viticole : encouragements A la 
suppression des vignobles(C. R.).— Encouragement au iy; prong la consommation du 
sucre.— Légion d’honneur: promotions et nominations. — Bibliographie: Le Roguefort, par 
E. Marre C. R.). 


L’Anthracnose et son traitement. — L’Anthracnose, ou maladie du 
charbon, est uve affection cryptogamique des plus anciennes et des plus répan- 
dues : les auteurs latins ont décrit une affection des vignobles qui n'est autre 
chose que l’Anthracnose : on I'a signalée dans toules les régions vilicoles méme 
isolées. En France, elle est surtout abondante dans Ja vallée du Rhéne et dans le 
climat médilerranéen : ce qui s’explique d’ailleurs fort bien par la température 
favorable de ces régions et par l'humidité de l’atmosphére due au voisinage de 
grandes nappes d'eau. 

Toutefois on était arrivé, empiriquement il esl vrai, Aréduire considérablement 
les effets désastreux dus A ce champignon, et cela d'une facon fort simple : les 
différents cépages cultivés autrefois francs de pied jouissent d'une réceptivité 
différente pour cette ecryptogame. Aussi peu a peu avait-on ¢liminé, par la simple 
observation des faits, ceux qui dans un climat donné ne présentaient pas les 
garanties suffisantes. Daus les endroits oi Jes conditions de milieu étaient par 
trop favorables au parasite, les vignes avaient complétement disparu : il en était 
résulté que l’Anthracnose ne causait que quelques rares dégats, d’ot son oubli 
a peu prés complet. 

Lors de la reconstitution, les conditions culturales furent totalement boulever- 
sées : les cépages greffés ne présentent plus le méme développement, le méme 
mode de vie; des terrains, abandonnés autrefois 4 |’agriculture, furent replantés 
en vignes:!’Anthracnose se développa de nouveau avec intensilé, ce qui permil 
ropinion qu'elle nous venait, comme d’autres parasites, de |'Amérique : i] n’en 
n'est rien, comme nous l’avons vu: de sorte qu’aujourd’hui nous devons compler 
avec elle comme avec un puissant ennemi. 
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Le Manginia ampelina, comme l'ont appelé MM. Viala et Pacottet, cause de trés 
nombreux dégats aussi bien surla vigne méme que sur les raisins : le cep devient 
maladif, souffre, se rabougrit, les grains ne donnent qu'un moat défectueux; il ne 
demande pour se développer que des condilions de température et d'humidilé 
médiocres, ce qui explique son expansion. De plus, il poss¢de comme nombre de 
ses congénéres un grand nombre de formes de multiplication el de conservation, 
les unes trés résistantes aux rigueurs de l’hiver, dont il n’a livré le secret que 
récemment, nous devons donc le redouter dans tous les climats : il jouit méme 
d'un polymorphisme trés remarquable dans ses formes de reproduction et de 
conservation, conidies, pycnides, sclérotes, spermogonies, kystes, qui, aprés 
avoir été oblenues en milieux artificiels, furent retrouvées dans la nature. 

Pendant Ja derniére saison vilicole, l'Anthracnose a élé signalée un peu 
partoul avec une intensilé inquiétante dans certains endroils. Les cépages les 
plus atteints ont été les producteurs directs et pas toujours les moins connus. Il 
nous apparail donc que ces nouveaux venus sont en général plus sensibles a 
celle affection que nos vieux plants francais : il y a certainement une question de 
résistivité personnelle en plus d'une question d’ordre végétatif, car ces cépages 
possédent en général un développement végétatif plus important que nos plants 
indigénes : il n’yadonc rien détonnant ace qu’ils favorisent le développement 
des cryplogames qui envahissent plus facilement les cépages & végétation abon- 
dante, lesquels concentrent plus I"humidité dans leur feuillage. 

Quoi qu'il ensoit, il faut se préparer & lutter sérieusement contre le mal et pour 
cela les traitements d’hiver sont les seuls parfaitement efficaces : en cours de 
végétation, l’application des mélanges, suufre et chaux, esttrés bonne, mais elle 
ne peutassurer l'avenir : ils nous permettent seulement d'enrayer suffisamment 
le mal pour atteindre les vendanges 4 peu prés convenablement. Ce serait donc 
un mauvais calcul que de négliger, par raison d'économie mal comprise, de faire 
les traitements indiqués comme seuls efficaces. 

Pour ce faire aprés la taille, il faut recueillir soigneusement tous les sarments 
el les détruire par le feu, puis traiter lessouches au moyen de la solulion 
Skawinski avec ou sans décorticalion préalable: lorsque cette derniére sera 
effectuée, il faudra naturellement recueillir soigneusement tous les débris d’écor- 
ces etles briler. Le mélange 4 employer est le suivant : 


Sulfate de fer du commerte............... 2.45. 35 a 40 kilog. 
Acide sulfurique...... 8's Cink Heeb are aa geew aire 1 litre. 
ROI aig secaatwieinte'y- aces ete aa Ko wskiase a acest at ae .... 100 litres. 


Employer de préférence la solution tiéde et l‘appliquer au moyen d'un pin- 
ceau. Pour la préparer, on place dans des baquets en bois le sulfate de fer que 
l'on fait dissoudre dans une partie de l'eau, puis on ajoute l'acide sulfurique en 
agitant constamment; on étend ensuite a 100 litres. Prendre avec l'acide sulfu- 
rique toutes les précautions nécessaires pour éviter les brdlures toujours trés 
dangereuses. 

I] faut faire deux traitements dans les cas graves, le premier un mois 
et demi environ avant l’époque du débourrement, le second quinze jours seule- 
ment avant le moment. 

Ce mode de traitement est le seul qui jusqu’a présent ait donné de bons 
résultats : on abien essayé des solutions d’acide sulfurique & 10 % , mais le seul 
avantage qu’elles présentent sur Ja précédente est d’étre beaucoup plus difficile 
a manier el d’occasionner plus fréquemment des accidenls. — M. CeRcELET. 
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Les bois de taille de la vigne et la récolte de 1906. — A une des derniéres 
séances de la Société centrale d’agriculture du Gard, M. Chauzit, professeur départe- 
mental d'agriculture, a présenté sur ce sujet les considérations que voici : 

Messieurs, je vais vous entrelenir pendant quelques instants d'une question a 
coup str intéressante, mais fort délicate : de la récolle du vin en 1906. Et ma 
conclusion, tout hypothétique qu'elle est, je vous la donnerai tout de suite: la 
-récolle de 1906 sera forcément inférieure 4 une récolle normale. Je vais mainte- 
nant essayer de vous fournir la preuve de mon affirmation, vous démontrer que 
cette conclusion est logique et ralionnelle. 

J’écarterai tout d’abord les conditions climatériques et je supposerai méme 
que la Llempérature en hiver ne sera pas excessive, qu'il ne se produira en avril 
aucun accident de gelée blanche el que, en été, les brouillards et les pluies ne 
faciliteront pas le Mildiou ni aucune autre maladie cryplogamique. Je n’appuie- 
rai que sur des faits d'ordre physiologique. 

La vigne a souffert, avant les vendanges, du Mildiou et de la Pourriture grise. 
Ces deux maladies cryptogamiques ont contrarié l’évolution des sarments el le 
travail des feuilles. Et c'est dans toutes les régions vilicoles de France que ces 
faits se sont passés. Ensuite, aprés les vendanges, en octobre, exaclement du 
{0 jusqu'au 14et puis du 17 jusqu’au 29, la température s'est subilement abaissée 
et est descendue, méme dans le Midi, au-dessous de 0°. Il y a eu notam- 
ment les 26, 27, 28 et 29 de fortes gelées blanches qui se sont produites dans la 
région méditerranéenne. 

Quelle a été la conséquence des maladies cryptogamiques et des froids pré- 
coces? La conséquence a élé de priver les vignes de leurs feuilles de trés bonne 
heure, Et une vigne qui n’a pas de feuilles ne s’alimente pas. Car c’est la feuille 
qui, en fonctionnant, en respirant, en transpirant, oblige les racines a puiser des 
éléments minéraux dans le sol. Et c’est alors que s’accumulent dans les tissus, 
pendant l'automne, ces réserves physiologiques qui servent d’aliment au jeune 
bourgeon dés son épanouissement. Bien plus, les froids précoces de l'automne 
non seulement ont amené la chute prématurée des feuilles, mais encore ont 
empéché Jes sarments de mirir leur bois. Les lissus aqueux qui conslituaient 
ces sarments ont été gelés, brilés, détruits.: Ces accidents, on les a constalés 
chez nous, mais ils sont encore bien plus. accusés dans Je Centre et l'Est de la 
France. A tel point que, en ce moment, quand on taille la vigne, on voit bon 
nombre de sarments quine sont pas aodlés du lout et d’autres qui ne sont aodtés 
qu’a la base seulement. 

On voit encore que les sarments sont peu abondants. J’ai effectué des pesées 
au champ d’expériences et j'ai constaté une diminution de 50 ¥ dans le poids des 
sarments. Or, la vigueur d’une vigne se mesure au poids des sarments qu'elle 
produit. Il sera done difficile cette année, d'une maniére générale, de conserver 
a la vigne du bon bois de taille. Les bourgeons que l'on gardera n‘auront qu'une 
vitalité douteuse. 

Par conséquent, les maladies cryptogamiques d'une part et les froids d’octobre 
d’autre part ont empéché l’aodtement des sarments et privé la vigne de ses 
réserves physiologiques. Les feuilles, en effet, au lieu de fonctionner pendant 
lout le mois d’octobre et une partie du mois de novembre, au lieu de fixer du 
carbone et de fabriquer des principes amylacés, se sont desséchées sous l'action 
du froid. Il doit donc en résulter une constitution défectueuse des bourgeons desti- 
nés a produire la récolte prochaine. Si les sarments ont été mal nourris, les 
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bourgeons ne peuvent pas se bien porter. Ces bourgeons donmeront naissance, 
par suite, & des rameaux chétifs qui ne pourront porter que des grappillons. 

Mais ne pourrait-on pas voir, dés maintenant, a l'arde du microscope, si les 
bourgeons sont fruetiféres? On avait prétendu que cela était possible, et le 
monde yiticole avait accepté la nouvelle avee enthousiasme. Mais les botanistes 
et les micrographes ont démontré que ec’était la une pure vue de |'esprit apparte- 
nant plutdt au domaine de la philosophie qu’a celui de la physiologic. Mais, en.-- 
admettant que le microscope nous décéle dans les bourgeons la présence des 
raisins, comme il nous montre la présence des corpusculeg dans les graines des 
vers & soie, comment saura-t-on que ces raisins sont ou gros ou petils? Nous ne 
pousserons pas le raisonnement plus boin. 

Donec nous aurons des rameaux plutdt chétifs et des raisins plutét petits. Les 
rameaux seront peu vigoureux parce qu'ils proviendront de bourgeons ayant 
souffert, et les raisins seront petits parce que la souche n'ayant pu aeccumuler 
dans ses tissus des réserves importantes, les bourgeons a leur naissance seront 
mal alimentés. La séve affluera, ear vous savez que la vigne pleure en avril 
abondamment ; mais cette séve, qui est presque de l'eau pure puisée par les 
racines dans le sol, ne trouvera dans son trajet a travers les lissus de la souche 
rien a dissoudre, riem a emtrainer jusqu’aux jeunes bourgeons. Ces bourgeons 
pourront avoir des raisins, mais ces raisins, mal nourris dés le principe, res- 
teront petits. 

Ces déductions théoriques, absolument irréfutables, news permettent donc 
d'affirmer que, les circonstances climalériques restant normales, la production 
de la vigne, en 1906, sera réduile. 

Et e’est ainsi que se trouve justifi€e notre affirmation du début. 

On pourrait se demander maintenant s'il n'existe pas de remédes permettant 
d’atténuer les fasts que je viens d’émoncer. Il reste peu de choses & tenter et 
aucun reméde ne donnera des résultats complets. Pourtant nous recommanderons 
de tailler aprés l hiver seulement les vignes qui ont le plus souffert et de surali- 
menter ces vignes, qui sont des malades, avee des engrais appropriés, surtoul 
avec les phosphates complétés par le nitrate de soude. 

Je ne souhaile pas que ces pronostics se réalisent, mais je suis convaincu que 
quelques viliculteurs verraient la ume solutiona laerise vimicole actuelle. — 

B, Cuavzit. 


Les vins de Touraine de 1905. — Les vins de Touraime de la der- 
niére récolte sont irréguliers. Silen est beaucoup qui se comporteront eonvena- 
blement, d'autres inspirent certaines inquiétudes. L’examen altentif d'un échan- 
tillon d'origine authemtique donne souvent des indications aussi utiles qu une 
accumulation d’analyses de produits de provenances diverses,méme voisines. A 
ce titre, nous croyons utile de dégager d'un spécimen particulier, qui représente 
des caracléres assez généraux, les quelques indications générales qui suivent : 

1° L’analyse a donné les chiffres suivants : 


Aloool, parr GPsUIAtpom isc c ccc ccasdiscunsactccesse 8°8 

Extrait see & 100°, par litre.......... ccc ces ee weceees 28805 
Extrait réel (moins le suere).....-.........--0+. enc eee 21.05 
Acidité totale (exprimee en acide sulfurique).........- 14.418 
Sucre Wits CAPONE 66 oa do sce ckeeneavuskbececes 7.00 
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Ces chiffres représentent une bonne composition. L’alcool, bien que faible pour 
du gros Pineau, s'augmentera d'un demi-degré environ par la quantilé de sucre 
non encore fermenté, mais qui se transformera peu a peu, car les nombreuses 
bulles gazeuses qui se dégagent indiquent que le vin est encore en travail de fer- 
mentation. ll arrivera donc.& 9°3 ou 9°4 environ, ce qui est un peu faible pour du 
gros Pineau. 


L'acidité par contre est trés élevée, et cela s’explique par l'insuffisance de ma- 
turation dont a souffert notre région a la récolle 1905, et qui s’est surtout fait 
sentir sur le gros Pineau, cépage tardif. Toutefois cette verdeur, trés sensible 
acluellement ala dégustaltion, pourra s‘atténuer avec le temps. On peut d’ailleurs 
déja la diminuer parl’emploi du tartrate Deutre de potasse, comme je |’ai indiqué 
dans un des derniers numéros de la Revue (Traitement des vins verts). 

Quant a la teneur en tanin, elle est normale et suffisante pour la tenue du yin. 

2° La teinte jaune assez prononcée que posséde le vin tient certainement d'une 
part 4 la nature du cépage qui agénéralement de la tendance & donner des vins 
jaunatres, et d’autre part aux condilions défectueuses dans lesquelles s'est faite 
la cueillette. Peut-étre y a-t-il eu aussi exagération de la pression au pressurage. 
Ce n'est pas précisément de la casse, mais c'est une oxydation de la matiére 
colorante qui n'a que l’inconvénient de donner au vin une teinte foncée peu 
appréciée en général. Pendant le peu de temps que j'ai pu l’observer, |’échan- 
lillon n’a pas présenté les caractéres de la casse. 

3° Cet inconvénient n'est d’ailleurs pas grave car, par un bisulfitage a la dose 
de 8 grammes par hectolitre, le vin prend une teinte normale. Si le liquide est 
encore sur ses lies, l‘addilion du métabisulfite de potasse pourra se faire par 
introduction de la dose calculée par barrique dans un petit sachet en toile que 
l'on descend dans le vin par la bonde. Cela évite de troubler le liquide, et la dis- 
solution du selse fail tres rapidement. On pourra ensuile soutirer comme a I'or- 
dinaire. Si le vin a été soutiré, faire dissoudre le métabisulfile dans un peu d'eau 
tiéde et verser par la bonde en mélangeant par fouettage du liquide. 

4° Le jaunissement pourra étre évité a l'avenir en n’exagérant pas la pression, 
et en recovrant ala pratique du débourbage du modt avant fermentation. Cette 
pratique donne d’excellents résultats pour l’amélioration de la qualilé etla bonne 
lenue du vin, surtout dans les cas de vendanges défectueuses, atteintes de pour- 
riture; car la fermentation ne se fait pas en présence des matiéres qui peuvent 
altérer le godt ou la couleur du vin. Pour cela, il faut recueillirle moat, au sortir 
du pressoir, dans des cuves, foudres ou tonnes, dans lesquelles, grace a une addi- 
tion de 1454 18 grammes de métabisulfite par hectolitre, le moult se clarifie sans 
fermenter. Au bout de 24 heurés, lorsqu’on constate que les grosses lies sont 
ramassées au fond du fat, on procéde au soutirage de la partie clarifiée, en 
\’aérant fortement et on l’abandonne a Ja fermentation. Pour en faciliter le départ, 
on aura toujours avantage 4 employer un pied de cuve ou levain obtenu en fai- 
sant fermenter a l'avance dans une barrique le modt résultant du pressurage 
d’une certaine quantité de raisins triés et choisis parmiles plus murs. Cette pra- 
tique, recommandable tous les ans, con{ribue toujours a |l’amélioration du vin. 

Les grosses lies contenant encore du moat peuvent ensuite étre filtrées et le 
liquide mis & fermenter a part. De la sorte rien n'est perdu.— B. F. 


L’agriculture et la viticulture au Sénat : REpRessION DES FRAUDES. 
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— La loi sur les fraudes est surtout une loi qui puse des principes ; elle a remis 
ades réglements d’administration publique le soin de prendre des mesures 
d'application, C'est une grave responsabilité qui a été ainsi laissée au gouverne-. 
ment. 

L’administration a di.s’enlourer de conseils autorisés pour mener sa lache a 
bonne fin, et elle a fait appel aux avis d'une commission spéciale qui comple 
de nombreux membres. Mais sa prudence méme, son souci de sauvegarder tous 
les intéréts en cause n'ont pas évilé les complicalions. 

C'est ainsi que M. Henri Ricard, dans une question posée au ministre de 
l'agricullure au Sénat, s’est élevé vivemendt contre les lacunes que présente la 
liste des personnes dont on a demandé le concours. Si parmi eux se trouvent 
des savants éminents, d'une notoriélé incontestable et incontestée, il y a eu 
cependant des omissions regrettables, et quelques-uns des élus ne présentent 
qu'une « compélence sujetle a caution ». Ce n'est pas, d’ailleurs, dans le Journal 
officiel, mais dans la Revue vinicole que se trouvent leurs noms; on a néglige 
ensuilé, contrairementa l'engagement qui avail élé pris, de consulter les syndi- 
eats, les associations agricoles et autres sociétés aulorisées. 

M. Pichon a insisté sur la méme queslion, de son cété, en se placant spécia- 
lement sur le terrain de la répression des fraudes dans le commerce des beurres. 
Défiant de sa nature contre toutes les réglementations, |‘honorable sénateur a des 
prévenlions plus fortes encore contre les dispositions élaburées par les savants 
seuls, parce qu’ils sont juristes a l'excés, « et que leur présence peut avoir pour 
eonséquence, au point de vue industriel et commercial, des ruines irrépa- 
rables. » Ne vont-ils pas trop loin, par exemple, ces savants, en demandant, en 
matiére de beurre, |'interdiction de tout conservateur autre que le sel, et ne 
conviendrait-il pas d'entendre, avant de prendre une décision, les explications 
des inléressés qu'on ne saurait « exécuter sans phrases » ? Veut-on les obliger 
4 élablir des usines de préparation en Angleterre, ou ailleurs, qui leur permet- 
tront « non-seulement d introduire seuls dans un pays des beurres provenant de 
France, mais encore d’y importer, sous le nom de beurres frangais, des 
beurres de toute provenance »? 

M. Ruau, ministre de l'Agriculture, a protesté, tant en son nom qu’en celui de 
son collégue du Commerce, contre toute intention de se dérober aux désirs expri- 
més par le Parlement. La liste des membres de la commission répond suffisam- 
ment, suivant lui, aux critiques qui viennent d’étre formulées, Elle comprend, 
a célé des savants éminents qui en font partie, des compélences diverses; la 
Société d’hygiéne alimentaire en particulier, que préside M. Henri Ricard, y est 
largement représentée. Des questionnaires ont été envoyés a toutes les sociétés, 
& toutes les associations qui s’occupent soit d’agriculture, soit de commerce, 
soit d’hygiéne, soit de sanlé publique. Pouvait-on faire plus el mieux ? II fallait 
d’ailleurs aboutir. Or, dés le 22 janvier, la veille de la discussion actuelle, 
M. Ruau a transmis au Conseil d’Elat un premier projet de décret qui réglera 
les conditions dans lesquelles auront lieu les prélévements d'échantillons de 
marchandises suspectes ainsi que la procédure & suivre pour les analyses. On 
en trouvera le texte dans la Aevue vinicole, dont on avail parlé déja quelques 
instanls auparavant, et qui semble étre devenu le Jfonifeur de la Commission. 
Sans se rapporler A ce texte, M. Ruau a fail connaitre l'économie générale du 
sysléme auquel on s'est arrélé. 

C’étail jusqu’a présent, a Paris, le laboratoire municipal qui était chargé des 
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analyses et du prélévement des échantillons; il connaissait ainsi les commer 
cants soupconnés. Dorénavant, le service des prélévements sera distinct du ser- 
vice des laboratoires et confié & des agents spéciaux comme les commissaires de 
police, les commissaires de surveillance administrative a la frontiére, les agents 
des douanes et des contributions indirectes, les inspecteurs des halles et mar- 
chés, les vétérinaires sanitaires, etc. Quatre échantillons seront recueillis dans 
des formes prévues : le premier sera réservé pour l'analyse au compte de la jus- 
lice ; le deuxiéme, pour le compte de J’individu incriminé qui pourra choisir son 
expert sur une liste dressée & cet effet; le troisitme, pour un tiers expert en 
cas de contestation, et le dernier restera comme élément de contrdéle. Les labo- 
ratoires rédigeront leurs rapports dans |'ignorance du nom du détenteur des 
produits soumis a leur examen. Ils se conformeront, dans leur travail, aux 
méthodes analytiques délerminées par arrétés ministériels aprés avis de la Com- 
mission technique permanente instituée par le ministére de l’Agriculture. 

Le gouvernement, on le reconnaitra, ne pouvait guére agir autrement. Mais la 
procédure de prélévement d’échantillon et d'analyse, qui exigera des arrétés 
comme complémentau décret qui compléte lui-méme la loi, en supposant qu'elle 
réponde a toutes les exigences, ne résoudra qu’une partie des problémes sur 
lesquels il est nécessaire de se prononcer. D'autres mesures seront a prendre 
qui demanderont du temps, et ne seront peul-étre pas acceptées sans discussion. 
Aussi croyons-nous, comme nous n’avons cessé de le répéter, qu'il aurait 
élé plus sage de régler directement dans la loi, et par Ja loi, une grande partie 
des questions dont la solution est confiée au pouvoir exécutif. Ce n'est pas éviter 
les difficultés que de les ajourner; on ne s’en apercoil que trop. —C. R. 


La crise viticole : ENcoURAGEMENTS A LA SUPPRESSION DES VIGNOBLES. — La 
crise yiticole suggére les propositions les plus variées. Un de nos abonnés nous 
en soumet une qui, au moins, ne manque pas d’originalilé. Voici sa lettre : 


Monsieur, je lis depuis déja bien quelque temps tant et tant de projets de panacée a 
la crise viticole actuelle que je me permets de vous soumettre non une panacée, mais 
peut-¢tre un prospectus-réclame pour la panacée désirée. 

Sil est vrai —car,a force de l’entendre dire,il faudra bien finir par le croire — que la 
production actuelle moyenne du vignoble francais et algérien soit supérieure aux 
besoins de la consommation, avant d’arriver a trouver l’application des remédes radi- 
caux proposés jusqu'ici, il semble qu'on puisse néanmoins soumettre a M. le Ministre 
de l'Agriculture une mesure provisoire qui, sans étre un grand reméde 4 la crise viticole 
aetuelle, pourrait tout de méme étre favorable a beaucoup, principalement aux petits 
viticulteurs qui sont le plus grand nombre. De plus, cette mesure aurait tout au moins 
l'avantage de faire remarquer a M. le Ministre de l'Agriculture que la question viticole 
n’a pas toujours été indifférente au Parlement et que, puisqu’'il y a eu des antécédents, 
il peut a fortiori survenir des subséquents. 

L’article premier de la loi du 4** décembre 1887 est ainsi concu : « Dans les arron- 
dissements déclarés atteints par le Phylloxéra, les terrains plantés ou replantés en 
vignes de moins de quatre ans lors de la promulgation de la loi seront exempts de 
Vimpot foncier, ils ne seront soumis 4 cet impét que lorsque les vignes auront dépassé 
la quatriéme année, etc. » Pourquoi, si, lorsque le Phytloxéraest venu ravager le 
vignoble francais, le gouvernement d’alors s'est décidé a voter une prime d'encourage- 
ment a la replantation,le gouvernement actuel se refuserait-il a accorder une prime ala 
suppression du superflu du vignoble, qui, dit-on et méme affirme+-on, est la cause ini- 
tiale et principale de la crise actuelle? En conséquence, puisqu'il y a trop de vignes en 
France et en Algérie actuellement, je demande 4 M. le Ministre de l'Agriculture de 
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faire voter immédiatement l’abrogation de la loi du ie* décembre 1887 (ci-dessus 
citée). 

Par contre, je lui propose de faire voter immédiatement la loi suivante : 

« Article unique.— A partir de la promulgation de la présente loi,tous les terrains con- 
plantés en vignes au {** janvier 1906, quiseront affectés 4 une autre nature de culture, 
seront dégrevés de l'impét foncier pendant une période de dix ans 4 partir de l'année 
qui suivra leur désaffectation. » 

Je laisse a d'autres plug compétents que moi le soin de proposer des réformes plus 
radicales telles que la suppression du sucrage, telles que le rétablissement des bouil- 
leurs de cru. 


Notre correspondant pense qu'apres avoir encouragé la reconstitution des 
vignobles, alors que celle reconstitution était essentiellement désirable, il y 
aurait lieu de suivre maintenant une marche contraire. Ce qu’on a fait dans un 
sens, sous la pression de nécessilés reconnues, pourrait, suivant lui, étre tenté 
dans un autre, dans des circonslances opposées, ou, tout au moins, il en ex- 
prime l'idée. C’est une combinaison a mettre a l'étude 4 coté de bien d'autres, 
sans se dissimuler, les objections qu'elle peut soulever. 

Ce projet est, en tout cas, singuliérement moins radical qu'un amendement a 
la législation actuelle de M. Senac, député de Tarn-el-Garonne, qui demande 
purement et simplement la suppression de la culture de !a vigne en Algérie pour 
en réserver le monopole 4 la métropole. Non seulement toute nouvelle planta- 
tion de vignes devrait étre interdite dans notre colonie, mais les vins algériens 
seraient soumis, si on adoplait ses principes, au méme tarif douanier que les 
vins étrangers a leur entrée en France. Si juslement désireux que soient nos 
viliculteurs de voir améliorer leur situation, ils n‘entendent point séparer leur 
cause de ceux de leurs confréres qui ont porté leur activité, leur intelligence et 
leurs capilaux, sur une terre qui, pour étre séparée de la mére-patrie par la 
Méditerranée n'est pas moins francaise. La politique de surenchére trouve lou- 
jours quelques partisans ; elle n'est pas sans danger. On peut évidemment dési- 
rer que la viticulture algérienne arrive & se spécialiser dans une forme parti+ 
culiére de production vilicole ; on peut chercher 4 lui faciliter une évolution ; 
personne ne voudra paralyser ses efforts. — C. R. 


Encouragements au développement de la consommation du 
sucre. — Il y a deux moyens de prévenir la surproduction des produits agri- 
coles: l’un consiste a limiter les surfaces cullivées, l'autre a accroilre les débou- 
chés. Aprés avoir pensé au premier, la sucrerie se rattache au second. La 
Chambre syndicale des fabricants de sucre vient de décider |'institution d’un 
concours pour la découverte d’un nouvel emploi industriel, en France, de cent 
mille tonnes desucre, avec un prix de cent mille francs. Son iniliative est de 
celles qu’on doit approuver. On ne peut que féliciter la sucrerie de pouvoir faire 
des sacrifices aussi considérables pour assurer l’écoulement de ses produits; il 
y a dans sa détermination un exemple qui malheureusement, pour le moment 
au moins, n'est pas a la portée de la viticulture. 


Légion d’honneur : Promotions Et nominations. — Par décrets en date du 
28 janvier 1906, rendus sur la proposition du ministre de l'agriculture, ont élé 
promus ou nommés dans |'ordre national de Ja Légion d'honneur : 

Au grade dofficier. — MM. Mamelle, sous-directeur au ministére de l'agricul- 
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ture; Récopé (Louis-Dieudonné), administrateur vérificateur général des eaux et 
foréts ; . 

Au grade de chevalier. — MM. Bourguignon, directeur de la Librairie agricole 
de la Maison Ruslique et du Journal d'agricullure pratique; Constant, inspec- 
teur général des services sanitaires vélérinaires; Couslé (Julien-Augustin- 
Etienne), directeur du dépét d’étalons d'Angers; Gaston-Dreyfus, propriétaire 
éleveur & Paris; Hoo-Paris, président fondateur de la caisse régionale de crédit 
agricole mutuel des Basses-Pyrénées & Pau; Jeannerat, inspecteur adjoint des 
eaux et foréls, chargé des chasses de la présidence de la République a Saint- 
Germain-en-Laye; Saillard, inspecteur général de l’enseignement de la piscicul- 
ture. 

Nous relevons, dans les croix accordées sur la proposition du ministre de-]'In- 
térieur, celle attribuée 4 M. Abel Henry, rédacteur au Petit Journal et proprié- 
taire-viticulteur. Nous signalerons également Ja nomination, au grade de 
chevalier de la Légion d’honneur, de M. Gaittarp, industriel et secrétaire de la 
chambre de commerce de Béziers. 


Bibliographie. — Le Roquefort, par E. Manne, 4 vol. grand in-8° de 200 p. avec trés 
nombreuses gravures dans le texte. Rodez, E. Carrére, éditeur; Paris, Amat. Prix : 
3 fr. 60, franco 4 fr. 50. — De toutes parts, on se lamente A propos de la prétendue 
décadence de nos industries nationales. Si l'on en croyait les communications des 
sources les plus diverses, notre puissance productrice irait en diminuant, tout au moins 
par comparaison avec les autres pays du globe, sinon d’une maniére absolue. On ne 
saurait trop réagir contre de pareilles dispositions d’esprit aussi pessimistes qu'injus- 
tifiées. Sans doute, la concurrence pour la vie est de plus en plus active. Mais i! n’est pas 
vrai que notre activité soit dans une période de fléchissement. La fabrication du fromage 
de Roquefort, en particulier, une des plus originales de notre pays, ne cesse de faire 
des progrés continus. De 100.000 kilogrammes de fromage affiné, qu’elle représentait 4 
la fin du xvii siécle, la production de notre inimitable fromage de lait de brebis s'est 
élevée a 800.000 kilogrammes en 1830, a 3.000.000 de kilogrammes en 1865, a 5.000.000 
de kilogrammes en 1888, 4 6.000.000 de kilogrammes en 1892; elle est maintenant de 
7.000.000 de kilogrammes d'une valeur de {4.000.000 de francs environ. Dans un livre 
d'un prix modique, édité avec un véritable luxe d'impression et de gravures, 
M. E. Marre, professeur départemental d'agriculture de l’Aveyron, a qui on doit déja 
une fort instructive monographie de la race bovine d’Aubrac, vient de nous 
montrer l'industrie du Roquefort, non seulement en décrivant ses procédés techniques, 
mais en nous initiant a ses relations étroites avec les ressources locales et la vie agri- 
cole des populations rurales intéressées. Son travail, d'une lecture attrayante, consti- 
tue un document d'une réelle valeur sur l'économie rurale de la France; nous espérons 
qu'il suscitera des imitations. On parle beaucoup de ce qui se passe a |'étranger; on 
traduit plus facilement qu'on u’observe, c'est plus facile. L’ouvrage que nous avons 
plaisir @ signaler 4 nos lecteurs contribuera a faire connaitre nos richesses nationales 
et a fortifier notre confiance dans l'avenir de notre race; sa publication est une @uvre 
utile. — C. R. 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mip1. — Nous ayons eu, du 20 au 26 janvier, quelques journées trés froides. La 
température est descendue, en effet, & plusieurs degrés au-dessous de zéro et la 
lerre était gelée. On a dd, par suite, sur bien des points, suspendre la taille de 
la vigne et méme les labours. Quand les froids sont trés vifs, du reste, les ouvriers 
ont de la peine & manier les sécateurs & bras d'une maniére irréprochable et 
l'opération est, par suite, mal exécutée, sans compler que le bois est gelé et éclate 
alors au lieu de se‘couper nettement. Lorsque la terre est gelée, les charrues ont 
de la peine, surtout le matin, 4 creuser un sillon et il est, dansce cas, plus avan- 
tageux de laisser les attelages dans les écuries plutét que de les exposera prendre 
froid, tont en exécutant un mauvais travail. Il n'y a d’ailleurs, en ce moment, 
aucune pratique viticole qu'il soit urgent d’effectuer de suite. On peut donc 
alttendre, pour entrer dans les vignes, des journées plus clémentes. 

Et le vin, que devient-il? On en parle peu. Il se traite cependant quelques 
affaires en bons vins de coteau sur la base de 1 franc le degré; il s’achéte aussi 
des vins de plaine dans les 5 4 6 francs l‘hectolitre. La situation vinicole, comme 
on le voit, reste donc toujours mauvaise. I! semblerail toutefois qu'une amélio- 
ration soit 4 la veille de se produire. On entend parler méme d’une reprise pos- 
sible avant peu. C’est que les caves se vident, que les retiraisons sont toujours 
importantes et qu'il pourrait se faire, que, en été, le vin fal relativement rare. 

En tout cas, les viticulleurs, aujourd'hui, ont pris leur parti de la situation, au 
moins pour cette année, Ils ne comptent guére sur des prix rémunérateurs que 
vers la fin de la campagne actuelle. Et puis ils ont confiance dans les pouvoirs 
publics. I] leur semble impossible que leurs revendications ne soient pas déclarées 
justes et fondées en haut lieu et que, par suite, l’on ne s’empresse de leur donner 
satisfaction. D'ailleurs le Congrés viticole, qui vient de tenir ses assises, leur 
donne du courage. A ce Congrés, tous les viliculteurs doivent s’entendre pour 
demander a l’unanimité quelques mesures capables d’enrayer la crise et d'éviter 
dans l'avenir le retour d'une situation vinicole aussi grave. S'il en était autre- 
ment, ce serait la fin de la vigne. 

Les demandes des viticulteurs sont d’ailleurs des plus raisonnables; que 
réclame-t-on, en effet? Des facilités pour la distillation du vin. On veut que le 
producteur puisse distiller librement sa récolte, concentrer son vin, sans étre 
obligé de se préoccuper des exigences de la Régie. C'est, en un mol, le rétablis- 
sement du privilége des bouilleurs de cru que l'on demande. , 

Les viticulteurs, d'ailleurs, comprennent maintenant qu’ils doivent surveiller 
de trés prés leur industrie. Aussi, ils s’organisent. Tous les jours, des syndicats 
nouveaux se créent. Bientdt tous les producteurs de vin de toutes les communes 
seront unis en un faisceau compact. Aucun obstacle alors ne leur résislera. A 
ce moment seulement, la victoire leur appartiendra. Qu’ils agissent donc! — A. 


HERAULT, — Saint-Geniés-des-Mourgues : 400 h., 10°, 4 10 fr.; 160 h. et 90 h., 104 
{1°,a 41 fr. Beaulieu : 150 h., 9°, 4 9 fr. 50; 280 h. dosant 9° a 9 fr. Saint-Drézéry : 
600 h., 10° environ, a 10 fr. 50. Vendargues : 500 h,. 8 a 9°, 48 fr. 75; 450 h., 8 a 9°, 
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a 8 fr. 75; 250 h., 849°a 9 fr, Mudaison : 400 h., 9°, 28 fr. 15; 100h.,9°, 28 fr.; 150 h., 
10°5 a 44 fr. Tréviers : 150 h., 9°, a8 fr. Lansergees : 4,000 h.,8 a 10°, a8 fr.; 5.000 h., 
8a 10° 4 8 fr. 50. Castries: 200 h., 8 a 9°, 48 fr.; 150 bh. 8 A 9°, a9 f. Saint-Hilaire-de- 
Beauvoir : 320 h., 9 4 10°, a 9 fr.; 180 h., 9a 10°, 4 8 fr.; 120 h., 9 a 10°, a8 fr. 50, 


AuDE. — Montredon : 600 h., 10 a 1f9, a 12 fr, Sainte-Valliére : 800 h., 10 a 11°, 
41 fr. 50, 250 h., 10a 44°, 10 fr. 50; 200 h., 10 a4 41°, 10 fr. 50; 250 h., 10 a ‘11, {4 fr.; 
200 h., 10 a ile, 10 fr. 50, Sigean ; 400 h., 119, 4 11 fr.; 500 h,,10°5, a 10 fr, 50. Padern : 
600 h., 19° environ, 11 fr.; 1.200 h., 10°, 10 fr. Riewa-Minervois : 350 h., 9 4 10°, 9 fr. 
Trausse : 300 h,, 8 a 10°, 9 fr. 50; 450 h., 8 a 10°, 9 fr, 50; 300h., 8 & 10°, a 9 fr. Bize : 
600 h,, 140 a 41°, adi fr.; 800 h., 10a !4°, 10 fr. 50. Escales : 200 h., 9 a 10°, 10 fr,; 
1.200 h., 9 a 10°, 9 fr. 50. Gruissan : 700 h.,10°,a 10 fr. Roqguefort-des-Corbiéres : 1,200 h., 
10°,a 11 fr, Peyriac-Minervois : 600 h., 9 a 10°,a 11 fr.; 200h., 9 410°, 9 fr.;150h., 9 a 
10°, a 8 fr, 50. 


Garp: Uchaud: 1.000 h,,949°,54 9 fr. Tuchan : 400 h, 10a 11°, a 43 fr. Aubais : 
50h, 9° a 10°, a 10 fr. Sernhac: 590 h., 10 a 41°, 12 fr; 1000 h., 10 a dio, 10 fr. Le- 
denon ; 150 h., 10°, a 41 fr.Estézargues : 100 h., ife,a 12 fr. Fournes : 200 h., 9°, a9 fr. 
Alais ; 250 h., 903, i 10 fr. Massillargues : 220 th. ., 9°, a 9 fr. 


La cote officielle au dernier marché a été la suivante : Aramon de plaine, 5 fr.; Ara- 
mon supérieur, 6 fr.; Montagne, 7 fr; Montagne supérieur, 8 fr; Alicante-Bouschet, 9 a 
10 fr.; Jacquez, 18 a 20 fr.; vin blanc Picpoul, 14 a 15; costiére, 10 a {2 fr.; vin rosé, 
paillet, gris, 9a 10 fr. 





COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


Prix Prix 
des 100 kilos des 100 kilos 
A. — Engrais. Fr. B, — Traitement des maladies, Fr. 
Chlorure de eer 50% de eS Soufre sublimé,...............- . 16.50 
tasse. 3...) —  trituré 44... 
Sulfate de potasse, 50 % de po- Sulfate de cuivre 
LOBES . ere ccccccccccvcees eeees 26...) — defer en cristaux..... ese 
Kainit, 12413 % de potasse.. 15) — — en neige 
Sulfate d’'ammoniaque, 20 a 24 % Sulfure de carbone............ ° 
CROW cov auscidecasconweckass .50|Sulfocarbonate de potassium 
Nitrate de soude, 15 a 16 % dazote. .50|Chaux grasse (fleur) : 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- WODOS oii is vcs dues ees were se aie? 150, — 
tamse £6 Mo cccncscasiseseees ...|Acide sulfurique a 66° ; 
Cornailles trit., 13 a 153% d'azote. 22.50 
Frisons de corne, {2414% d’azotea. aes C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote .90 
Scories sélon richesse..., 5.50 a 6...|Acide tartrique 
ae heres minéraux ledegré — citrique 
h. so 0.45|Tanir, le kilo 


Superjhosphaiesd os, ledegréd'ac. Bisulfite de potasse, le kilo 
0.50] Platre, la tonne 
pitreptatae fossiles. prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
47 % d’azote., ; 
Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a Lies, le degré 
6 % d'azote.,... 41.75|Tartres, le degré 





_ 
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OEREALES (te guintat uéraique) FOURRAGES ET PAILLES 
Lis A PARIS 
(Los 104 bottes de 5 kilogrammes) 
ov 3) po 10) pu 17) Do 24 
au ao ac ao ! ' H 
Paris 9 aAnv. 16 ae #8 Jan. 30san. DANS PARIS 9 wanv. 16 74%. 23 aa8. 30 Liane 
Blée blancs.......-- [ 23 35 | 23 35 y 23:75 | 23 75 || Paille de blé,......)17 & 25/17 & 26/17 A Q6'1T & 26 
— roux...... eveee | 22 60 | 23 00 | 23 00 | 23 10 || Foin............0../36 & 59/36 & 59/36 & 59,36 & 59 
— Montereau..... | 22 50 | 22 50 | 22 75 | 22 so || Luzerne............ 36 A 59)36 & 59/36 a 59) 36 a 59 
———— ESPRITS ET SUORES 
LOD ccpecesecees « | 23 50 | 23 40 7 23 40 | 23 SO ; 
Dijon .......eeseee. | 22 90 | 22 60 | 22 75 | 22 20 PARIS \? JANYV.J416 JAN, | 23 3AN 130 JAN. 
sescsesecseee | 23.05 | 23 00 | 23 00 340 = - — = 
Nantes ‘ : Earnirs 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° I'hect., esc, 2% | 38 00 | 39 10 | 40 50 | 38 50 
Londres ......eeee08 | 18 53 ” 53 | 18 Go | 18 60 sucRES 
- neetenoss 1 ae oe 7 44 773 17 is 
ee 16 76 16 59 | a 92 i6 on Blancs n*3lesi00kil.| 24 35 | 24 75 | 24 50 | 26 25 
2 Raffinés _ 56 75 | 56 25 | 56 25 [ 56 25 
SEIGLES " 
Paris.....scceeee-+ $16 15 1 15 75 | 16 00 | t5 80 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | \ (Prix da kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 39 | 20 50 | 20 60 | 20 75 Marché du 30 janvier. 
Beauce .....-.+0--- | 19 25 | 19.35 | 19 75 | 19 25 i qté| ae qté | a* gts Prix megs 
Départemente = = au poids ¥ 
Dijon ....5--seeeees | 18 50 | 18 50 | $8 40 | 18 00 || Booufe.......01.] 1 46 424] 1241052 a0 80 
LyOn.,..scereeeeeee | 19 90 | 20 10 | 20 40 | 20 75 || Vemux......... 240} 200] 190] 0 fat 26 
Bordeaux.......... | 20 00 | 20 25 | 20 60 | 20 50 || Moutonm,.......) 208 | 190] £68 | 0 90a 1 te 
Toulouse........--- | 21 25 | 21 75 | 19 50 | 19 50 || Poros.......... 154 1 50 i456 | 094 & f 06 





BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 


du 21 au 27 janvier 1906. 


























Teompéra-| Tempéra-| Tempéra- Tempéra-|Tempéra-| Tompér i 
JOURS tre = 20 = Plaie DATES a8 tare ate ” “ a 
maxima | mivima | moyenne |¢ ™illim. maxima | minima | moyenne |@" Willim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche 2.4 i. 4 4.9 5 tovedivens, 44.2 2. 3 6. 7 0 
Lundi.... 4.4] —3. 7 0. 3 0 cccetteoeel 10. 4 | —3. 8 3. 3 0 
Mardi.... 0.8 | —7. 4 ][—3. 2 0 sovcddceve 5. 6] —i. 4 2.2 0 
Morcredi . o.71—8 of —3. 7 i) ner See 5.6 | 7.4) —0. 5 2 
Jeudi..... 2.3 i. 9 2.2 7 venstorect 7.41]—7. 8 | —0. 2 0 
Ven . §. 2 3.3 4.2 i vee een 7» i —s. 8 0. 6 0 
Samedi... 6. 8 3.9 5. 3 v ccceniceee] 12. 4 | —3, 2 4. 6 0 
NANCY ALGER 
Dimanche. 2.5 1 » 4, 7 | sazedlosec| 42 8 6 » 9 » 0 
Lundi.... 2»i—7 » |] —32. 3 0 eesatbaun 9 » 6 » 7.5 2% 
M eese] —t » J—10 » | —7 2» 0 eer edenes 9 » 3» 6 » 38 
Mercredi.} —3 » [—12 » | —7. 5 0 vieutbnees 9 » 4 » 6. 5 5 
Jendi.....|] —2 »|—6 » |} —& » 5 joneeas 13 » 6 » 9,3 0 
Vendredi. 30» 0 » 4.5 0 oe eee 13 » 7 » 10 » 0 
Bamedi... 5 2 2 » 3. 5 0 capikhaes {4 » 7 » 40. 5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 2.64—2. 41 0. 3 0 ioeRha's 6. 5 1. 3 3:9 5 
Lundi... 4.4 ]),—5. 9 2. 4 0 sas ebsnes » » » » 
i....) —1. 2 | —6.9 | —4 » 0 cetdecee {1 » | —5. 4] —2. 2 0 
Mercredi.) —2. 3 | —9. 1 | —5. 7 0 rt eer 1.2})—7. 9] —3. 3 0 
Jeudi.....] —1. 8 | —4. 9 | —3. 3 { asee0eeus 4. 5 3. 6 4. 1 2 
Vendredi. 2.7 ]—0. 4 ae | 0 wom Obeaa'e &. 3 2. 6 5. § 0 
Samedi... 2.6 | —0. 6 1 » 0 cieeB loses » » » » 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche 8 » | —5 » 4.5 0 me ee 7.5 0. 8 4.4 2.4 
Lundi.... 7 »|—1 » 3» 0 evecteune 6. 1 3.2 4. 6 0 
Mardi....] 6 » | —3 » 0. 5 0 er» Per 2.4])]—1. 9 0. 4 rT) 
Mercredi . 5 » —b » —(, 5 0 cece nt “ee 2 » —3. 7 —0, 8 0 
Jeudi..... 2»j]—i » 0. 5 0 eoeddeve’s 4.4] —3. 9 0. 2 6.9 
Voendredi. $ » 0 » 4 » 0 ee Tre 8. 4 3. 1 5.7 2.5 
Bamedi...| 12 » 7 » lo» 0 aac el esa 9 » 5. 6 ‘ae 0 





L’ Administrateur-Gérant: G. Firury. 
PARIS, — IMPRIMERIN F. LEVE, 17, BUM CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES GRANDS VINS BLANCS DE BOURGOGNE °° 


Non-seulement l'amateur de vins sait les apprécier, mais encore il sail les 
faire déguster par ses convives; il les présente dans un ordre bien étudié a 
l'avance,de maniére 4 graduer les sensations en une gamme ascendante, les 
vios les plus capiteux ou les plus 4gés venant couronner la symphonie gusta- 


live; chaque vin est 
analysé comme une 
ceuvre d'art et la dis- 
cussion de ses méri- 
tes n'est pas la partie 
la moins intéressante 
des discussions. La 
Belgique et les régions 
du Nord surtout ont 
conservé le culle de 
nos vins qui y sont 
en grand honneur et 
sont,a chaque réunion, 
un sujet intarissable 
de conversations; il 
semble que, chez nous, 
l'art de boire les vins 
s'en aille de plus en 
plus pour des causes 
mulliples; c’est aux 
producteurs de _ tra- 
vailler & ne pas Jaisser 
perdre une tradition 
si précieuse el qui de- 
vrait faire parlie de 
toute éducalion soi- 
gnée. 

Nos grands vins 
blancs se consomment 
en France eta l’élran- F 
ger; nombre deBelges, 





(Cliché Honco, Beaune) 


Fig. 30. — Tonnelier bourguigoon montant un tonneay, tandis qu'un 
feu de copeaux augmente I'élasticité des douves. 


d’Anglais, de Russes el d'Américains savent apprécierleur exquise délicatesse 
et sont nos clients trés fidéles. 

Priz de ces vins. — La valeur des grands vins est variable surtout avec les 
années, c’est-a-dire suivant la qualité et la quantité; elle aaugmenté consi- 
dérablement depuis que la navigation a permis de les exporter : ainsi, tandis 


(1) Voir n° 632, page 92. 
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qu’en 1660, d’aprés les comptes de labbaye de Citeaux,les Vougeot blancs dont 
il existe Loujours une partie contigué au célébre clos, se sont vendus 48 livres 
la queue (4 hectos 56); les blancs ordinaires étaient colés 27 livres. Dans le 
tableau ci-dessous sont relevés les prix alteints par les grandes cuvées de 
Meursaull appartenant aux Hospices de Beaune, dans les venles annuelles aux 
enchéres publiques,un mois et demi aprés la récolle ; ces prix s’entendent pour 
la queue ou les deux piéces, soit 456 litres. 


{890 4.200 fr. ' {898 1.000 
iSO 2.040 1899 1.660 
1895 680 1900 700 
1896 {.770 19113 680 
{897 3.050 190% 4.460 


LES PHINCIPAUX CRUS DE VINS BLANCS 


Il y a peu de vignobles qui ne présentent quelques ouvrées de cépages blancs : 
aussi est-on trés élonné quand on yous présente un Pommard ov un Volnay 
blancs, ce sont la des curiosilés inconnues du public et réalisées par quelques 
viliculteurs pour leur consommation personnelle ; je nexaminerai dans ce qui 
va suiyre que les régions viticoles 4 vins blancs ayant une réelle importance, 
en les prenant dans l’ordre du classement le plus généralement adopté. 





: ‘Cliché ‘Meander 
Fig. 34. — Cour d'honneur des Hospices de Beaune fondés en 1443. Monument artistique of 
Pact flamand se méle aux détails mauresques et destiné par son fondateur 4 servir de palais 
auy malades pauvres, « on dirait un fragment de Bruges ou de Malines transporté en Céte- 
_ d'Or » (Montegut). 


Montrachet. — Les Montrachet, ou Mont-Rachez, comme on l'écrivait encore 
il y aun siécle, sont incontestablement les premiers des grands vins blancs de la 
Bourgogne, quelques-uns disent méme de tous les vins blancs du monde. Ce 
climat, en partie sur les communes de Chassagne etde Puligny, dans le can- 
ton de Nolay, patrie des Carnot, présente trois parties : le grand Montrachet, 
au-dessus Je Chevalier etau-dessous le Batard, Son étendue est relativement pe- 
tite ; aussi le prix de ses vins est-il toujours trés élevé et dépasse-t-i] souvent 
2.000 francs Ja queue, sous le pressoir, c’est-a-dire en moat, 

Meursault. — A Meursault, plus de 150 hectares sont affectés aux grands crus 
blancs, dans les climats suivants: Perriéres, Génevriéres, Charmes, Goultes- 


“ow 
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d'Or, Chevaliéres, etc. Les Hospices de Beaune possédent cing cuvées de Meur- 
sault blanc.dont quelques-unes leur appartiennent depuis prés de quatre siécles ; 
ce sont les prix de vente de ces vins que nous avons cités plus haut; d‘ailleurs 
le vigneble blanc de Meursault est un des plus anciens et doit sa répulation 
non seulement 4 des conditions exceptionnelles d'exposilion et d’altitude, 
mais encore ace fait que le vignoble blanc a toujours été exclusivement eons- 
titué par le Chardonnay que les vignerons se sont constamment appliqués a 
séleclionner en détruisant les ceps mauvais grains; une consécration de la haute 
qualité des vins de Meursault est fournie, chaque année, par une tradilion qui 
veul qu’au Concours général agricole de Paris le chef de |'Etat s’arréte a l'ex- 
position de la Bourgogne, et la seulement y déguste un des spécimens de Meur- 
sault blanc: exemple qui est d’ailleurs imité avec empressement par le ministre 
de l'Agriculture et les personnages de sa suile, 

Elant données Ja réputation et l'ancienneté du vignoble blanc de Meursault, 
on s'explique aisément les soins tout particuliers apportésa la vinification par les — 
producleurs; quelques-uns poussent si loin le culle du vin qu’ils chuisissent 
eux-mémes, dans les foréts du pays, les chénes qu'ils font débiter en merrains 
pour faire ensuile fabriquer leurs futailles sous leurs yeux. 





(Cliché ftonco, Beaune) 


Fig. 32. — La grande place 4 Meursault avec la remarquable aiguille du clocher en pierre de 
taille aux sculptures en dentelle. 


La Céte-d'Or présente encore quelques crus blancs classés, mais de moindre 
importance comme étendue, a Pommard, a Beaune, les Charlemagne de Corton 
a Aloxe, 4 Savigny-lés-Beaune, 4 Vougeot, elc. Quelques vignobles situés plus 
au Nord ont joui autrefois d’une certaine renommeée; mais la culture du Char- 
donnay, en se restreignant de plus en plus, a diminué l'importance de ces 
climats. 

Yonne. — Chablis. — La région de Chablis est la plus importante par son 
étendue el par la qualité de ses vins dont la répulation est universelle ; lrés 
légers, avec de la finesse, un bouquet bien spécial, ces vins sont remarquables 
par leur consérvabilité; les climats les plus connus sont la Moutonne, les Vau- 
désirs, les Grenouilles, les Clos, etc., vins dont Ja vente est toujours assurée, en 
particulier par les grands restaurants du monde enlier. 

La Basse-Bourgogne récolte encore de nombreux grands ordinaires blancs 
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dans l'Auxerrois et le Tonnerrois, vins ayant quelque analogie avec le Chablis et 
connns d’ailleurs sous le nom de Petit-Chablis. 

Saéne-et-Loire. — Le Maconnais présente aux environs de Macon, & Pouilly- 
Fuissé, une région de vins blancs fins trés connus et trés recherchés du com- 
merce; ce sont des vins secs, alcooliques, trés bouquetés, ayanl souvent une 
teinle jaune verdatre. 

Les Cétes chalonnaises offrent aux amateurs un cru de vins fins a Rully, 
avec, dans les communes voisines, des crus secondaires fournissant des vins 
\rés appréciés comme bons ordinaires. 


VINS ORDINAIRES 


Quant aux ordinaires blancs, il serait trop long d’énumérer ici tous les 
centres de production, car il faudrait citer de tres nombreuses communes vili- 
coles; il y apeu, en effet, de régions ot l'on ne trouve quelques parties encépa- 
gées en Melon ou Aligoté; les vins blancs se vendent d’ailleurs toujours trés 
facilement; il n’y a guére que Je Beaujolais dans lequel la production des vins 
blancs soit trés restreinte, bien que quelques domaines en fournissent des lots 
importants. : 

Ces quelques noles montrent la gamme variée' des vins blancs que produit la 
Bourgogne, l'importance historique que leurs qualités leur ont value depuis 
des siécles, qualités justifiées & la fois par la parfaite adaptation au sol et au 
climat de cépages cullivés depuis plus de deux mille ans et aussi par les soins 
de culture et de vinification consacrés par une longue expérience. 

L. MATHIEU. 





> — —— 


INSTALLATIONS D’EAU SOUS PRESSION 
PAR RESERVOIRS-ELEVATEURS 


L'eau est de premiére nécessilé dans les exploitations agricoles etviticoles; 
chaque propriétaire, aujourd hui, se préoccupe a’y pourvoir par différents moyens. 
De tous ces derniers, lidéal de la répartition des eaux aux lovaux est certaine- 
ment celui fourni par une dis/ribution en charge, dont le bassin de prise est en 
surélévation. Par un agencement de tuyaux et de robinets, l'habitalion, les 
écuries, les chais, les jardins, etc., recoivent le liquide rapidement. Mais ce 
genre de distribution implique toujours l‘emploi d’un réservoir métallique ou 
maconné, monté sur une solide charpente ou sur un pyldne, plus élevés que les 
points dulilisation d'eau. 

Dans ces derniéres années, certains conslructeurs sont arrivés 4 résoudre le 
probléme, d’une autre facon, en supprimant les réservoirs éleves, qui chargent 
énormément les combles ou les constructions, par l'emploi de réservoirs-éléva- 
feurs a l'aircomprimé. C'est ce genre d'installation que nous allons décrire; il est 
simple el A la portée d'une foule de cas dans les campagnes, ot l'eau ne peut 
étre donnée que parpuits ou citernes. 

Il est inutile d‘insister sur les avantages de l'eau sous pression dont jouissent 
les localités urbaines, pour moutrer l'intérél et les facililés que présentent les 
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machines dont nous parlons. Aussi, 4 l’heure actuelle, sont-elles appliquées dans 
de nombreux chateaux, fermes, usines, etc. 

Comme type de machine a air comprimé, nous prendrons le systéme 
Carré. 

La figure 33 montre l'ensemble d'une petile installation & main, trés simple. 
Elle se compose essentiellement de la pompe 4 liquide E, d'un réservoir éléva- 
leur a air comprimé C et d'une canalisation de distribution 0. 

L’eau est fournie par un puits P, ou par une cilerne auprés desquels s’installe 
la pompe. Celle-ci est munie de deux corps, travaillant alternativement & l'aspi- 
ration et au refoulement, grace a un balancier intérieur actionné par le levier a 
main ¢. 

Quand l'eau a aspirer ne dépasse pas 7 métres de profondeur, la pompe se 
place prés du puits; dans le cas con- 
traire, on la descend environ a 3 mé- 
tres au-dessus de l'eau et la commande 
se transmet aux pistons par deux trin- 
gles. 

La pompe est reliée au réservoir-élé- 
vateur par un tuyau F, plus ou moins 
long suivant les dispositions des lieux; 
au raccord d’arrivée se trouve une 
soupape de retenue G, qui s’ouvre et se 
ferme & chaque entrée d'eau dans le ré- 
servoir. 

Le cylindre C constilue la partie inté- 
ressante du groupe élévatoire, car il 
remplit le double rdle de récipient d'eau 
et d’accumulateur de pression Le corps 
estformé d’un cylindre en tdle d’acier, 
terminéa ses extrémitéspardeux fonds poe 
bombés, solidement rivés ; la capacité Fis. 33. — Principe fk mabey Teas 
varie deun & plusieurs métrescubes. Sur 
avant est ménagée une autoclave outrou d’homme H, servant au nettoyage in- 
térieur; un robinet p permet lavidange en temps ordinaire. La partie supérieure 
du cylindre porte un manométre indicateur de pression S,marqué d'une barre 
rouge indiquant la limite de charge de l'appareil. Celle-ci peut étre de 3,4,5, 10 a 
15atmosphéres, suivant les hauteurs derefoulement a atteindre. Les résistances 
des téles sont calculées, en conséquence, pour les élévations de 30, 40,50 métres, 
etc. Enfin, l'ensemble du réservoir est monté simplement sur deux poutrelles en 
fer D D, reposant sur un petit massif en maconnerie M. 

Quant a lacanalisation de distribution principale O, elle prend naissance au 
bas ducylindre par un robinet Net monte aux étages du local, en fournissant sur 
son parcours divers tuyaux secondaires e /. Cette tuyauterie se fait en plomb. Des 
postes d'eau sont ensuile répartis aux points nécessaires ; ils comprennent un 
simple robinet déversant dans une auge, ddns un lavabo, dans les appareils a 
douches ou a baignoires, etc. Ce service hydraulique peut donc desservir toutes 
les dispositions de l’hygiéne moderne. 

Si le plan de la distribution estétendu, comme c'est le cas d'une exploitation, 
on divise lacanalisation, dés son départ, en trongons principaux, afin de répartir 
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économiquement la tuyauterie. Des bouches d'eau s’établissent pour les besoins 
de l'arrosage, de l'incendie, etc. Aprés nous étre oecupé des dispositions gé- 
nérales, voyons mainteaant le fonctionnement. Pour mettre en charge un appa- 
reil vide, on ferme le robinet de départ N, puison envoie avec la pompe une cer- 
taine quantilé d'eau, pour noyer les organes du bas du réservoir élévalteur. On 
procéde ensuite 4 la charge d'air, car le gaz contenu dans le réservoir ne serail 
pas suffisant pour fournir la compression nécessaire a |’ex pulsion de l'eau. Pour 
cela, on ouvre le robinet L, et on fait fonctionner la pompe avec de l'air jusqu’a 
8 métresindiqués au manométre. Le robinet L est ensuile fermé, et la charge est 
complétée par del’eau. Sur le dessin on peut voir que le contenu en liquide n 
el en air m sont superposés ; on estime qu'avec un réservoir marchant a 3 almo- 
sphéres et d'une conlenance de 1.000 litres, il y a 800 litres d'eau et 200 litres d’air, 
soit 1/5 pour l'air comprimé. La réserve d'air comprimé dure longtemps. 

Pour meltre en marche la canalisalion, il suffit d’ouvrir le robinet N, et ceux 
des postes d'eau, afin d’avoir le liquide partout. Chaque jour, on remplit le réser- 
voir pour assurer les besoins d'eau aux différents services de l'exploitation. Il 
n'est pas ulile de fermer le robinet de départ pour opérer une nouvelle charge. 
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Fig. 34. — Installation en sous-so! d'un Fig. 35. — Batterie de réservoirs-élévateurs 
réservoir-élévateur d'eau, systéme Carré, pour installations importantes. 


On adjoint souvent des filtres que l'on met en charge sur le réservoir, quand 
les eaux ne sont pas propres a l’alimentation. Pour les salles de bains, la maison 
Carré installe des chauffe-bains instantanés trés pratiques, qui fournissent l'eau 
a la température voulue. 

L’emplacement le plus convenable aux machines élévatoires est un sous-sol, 
comme l'indique la figure 34. Dans ces conditions,’on gagne quelques métres en 
aspiration, ce qui facilite souvent la pose de la pompe. 

Nous n’avons parlé, jusqu’ici, que des petites installations. Mais le systeme 
Carré peut donner satisfaction aux grandes dépenses d’eau, en couplant en 
batterie plusieurs réservoirs-élévateurs sur la conduite, et en employant, pour la 
charge, des pompes commandées au moteur. La figure 35 donne une idée générale 
de l'agencement des récipients élévateurs multiples. Deux réservoirs, E, F, regoi- 
vent l'eau de la pompe suivant a; l’équilibre s’établit entre eux par le luyau 
intermédiaire m. La conduile principale H s'‘alimente par deux prises et rayonne 
par ¢, u, etc. En résumé, suivant l'importance que l'on veut donner a la con- 
sommation d’eau, on cunstitue la batterie de refoulement, d'un nombre variable 
de réservoirs. On calculera les dépenses journaliéres d'eau d'une exploitation, 
pour ses besoins courants, sur les chiffres. suivants : 
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POE POCSCUOEY isis ss Ren ccundcsse ves catseled ens 20 litres 
Per cipeal: ei sass ease hse cde e's dake areas tea hb — 
Par vache ou boouf ..........ccccsesced ee re mi — 
POE TROUT ese ieckioie 6:5 5Gidw Sas0y bos idteara oni e% - 40 — 
POP WONG sips cdnd keds thn ieee eta a vee gaknds + kese 40 — 


Les autres dépenses de liquide sont subordonnées & des circonstances trop 
variables (lavages divers, arrosages), pour qu'il nous soit possible defournir des 
chiffres méme approximatifs a leur sujet. 

Dans beaucoup de cas, la commande de la pompe pourra 
se faire parmanége; Onaurarecours au moteur 4 vapeur 
ou apétrole (fig. 36), pour les installations & dépense régu- 
liére et élevée. Si une roue hydraulique est a proximilé, 
on peut parfaitement mettre un réservoir-élévateur a la 
naissance durefoulement, afin d’éleverl’eau au point voulu. 
Enfin, on est arrivé Acoupler un bélier hydraulique avec & 
un réservoir 4 air comprimé, lequel refoule l'eau dans une Fig. 36. — Charge 

ert +): Pees ‘un réservoir-élé- 
exploitation plus élevée que la chute ulilisable. Il est’évident vateur, au moyen 
que le service de la pompe est plus ou moins régulier, d’un moteur méca- 
suivant les dépensesd’eau journaliéres. — 

Pour terminer, nousdirons que, dans les locaux a plusieurs étages (maisons 
d'habitation en particulier), on doit établir une canalisation générale afin d’enle- 


verles eaux résiduaires et les ramener dans des fosses d’égout, creusées dans 
le sol. 





L. FonrTaIne, 
Professeur a ]'Ecole pratique d'Agriculture de l'Oisellerie. 
EE ee 
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GUSTAVE FOEX 
La Viticulture vient de perdre en Gustave Foéx l'un de ses meilleurs et 
l'un de ses plus dévoués serviteurs. 
G. Foéx est décédé, jeudi dernier, 1° février, & un Age ot son activité 
permettait d’espérer encore de longs et utiles services; il s'est éteint a 
61 ans, dans sa propriété de Colas, prés Montélimar, au milieu de sa 


nombreuse famille dont les soins affectueux n'ont pu qu’adoucir ses derniers 
moments. 


Avec G. Foéx disparait un des bien rares survivants de cette pléiade 
de viliculteurs qui ont sauvé et renové la viticulture. Avec celui des Plan- 
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chon, Pulliat, Millardet, L. Vialla, G. Bazille, Marés....., son nom restera 
inscrit au premier rang de la grande ceuvre de [a reconslitution. 
Lointaines sont les premiéres périodes de lacrise phylloxérique, lorsque 


commencait & luire la vague espérance de la résistance des vignes améri- 


caines, entrevue par Planchon. Gustave Foéx venait alors, en 4872, d'étre 
nomme professeur d’agriculture a l'Ecole d'agriculture naissante a Mont- 
pellier. De fortes études a I'Ecole d'agriculture de Grignon, un séjour dans 
une ferme du Var, — aprés la guerre de 1870 pendant laquelle il avait con- 
quis, comme lieutenant d’artillerie, la grande naturalisation, — l'avaient 
préparé solidement au professorat qu'il gagnait au concours. Planchon 
l'associa aussitot a ses travaux. Et, dans un milieu officiel plutdt hostile 


a\X vt x 


GUSTAVE FOEX 


— et qu’impressionnaient les idées de savants comme J.-B. Dumas, 
Thénard, Peligot... qui ne concevaient la lutte phylloxérique que par 
les insecticides, — il fallut du courage et de la ténacité au jeune profes- 
seur de l'Ecole nationale d’agriculture de Montpellier pour ne pas dévier 
de ses études; il élait heureusement soutenu par Il'intuilion de la vérilé 
et du salut de la viticulture. 

Le procédé de la reconstitution par les vignes américaines résistantes 
parail simple aujourd’hui. Mais il fault remonter aux origines, 4 la période 
de 1872 4 1885, pour apprécier les difficultés qui ont du étre surmontées 
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dans le chaos des idées et des faits qui s’accumulaient tous les jours, et 
pour rendre justice el hommage 4 ceux qui, comme G. Foéx, ont su éclai- 
rer la voie A suivre et assumé la lache de guider les viticulleurs. 

Ce fut d'abord la preuve expérimentale 4 donner de la résistance des 
vignes américaines au Phylloxéra; G. Foéx la démontra dans les champs 
d’expériences et les stations d’essai qu'il créa. Ses rapports & la Commission 
supérieure du Phylloxéra apportaient, chaque année, de nouvelles preuves, 
et il essayait de donner une explication scientifique des faits dans diverses 
notes 4 l’Académie des Sciences et dans un mémoire publié en 1879 sous 
le titre : Rapport sur les expériences de viticulture, travail qui a fait date dans 
l'histoire de la reconstitution. 

Il organisait, en 1874, une importante et unique collection des diverses 
vignes américaines, sauvages ou cullivées, qu'il complétait chaque année 
jusqu’en 1896. Cette collection, établie 4 I'Ecole nationale d’agriculture de 
Montpellier, dans la vigne, devenue classique, des Trois-Pointes, a été, 
pendant vingt ans, le but d'un vrai pélerinage, ou se rendaient les viticul- 
teurs du monde enlier. C’est la que l'on est venu de toutes les régions de 
la France elt de tous les pays é6trangers s'instruire sur la valeur des vignes 
américaines. C’est de cette colleclion qu’ont été disséminées les boutures 
de vignes qui ont multiplié la seule arme efficace contre le fléau qui 
dévastait les vignobles. Les milliers de viliculteurs qui ont demandé eon- 
seils et secours a I'Ecole d’agriculture de Montpellier n‘oublieront pas le 
dévouement sans relache que mettail G. FPoéx a les conseiller et A les diri- 
ger, l'espérance et la foi qu'il savait leur communiquer. 

Aux expériences, 4 la propagande que G. Foéx menail avec une aclivilé 
inlassable, il ajoulait de nombreuses publications de vulgarisation et de 
travaux originaux. Qu’il nous suffise de rappeler les cing éditions de son 
Manuel pratique de Viticulture, traduit en plusieurs langues, les quatre édi- 
tions de son ceuvre magistrale, Cours complet de viticulture, et ses nombreux 
mémoires, de 1873 A 1905, sur le greffage, l'adaptation, les maladies de la 
vigne, ses travaux originaux sur l'ampélographie américaine, sur les cépages 
frangais ou étrangers. Tgute sa vie, G. Foéx a été un chercheur épris de 
science et sachant ramener l'observation scientifique a l'application pra- 
tique. 

En 1881, il ajoulait a la lourde tache que lui imposaient ses travaux, 
celle de Ja direction de l’Ecole nationale d'’agriculture de Montpellier. Son 
prédécesseur, Camille Saint-Pierre, ‘avait aidé et soutenu dans son action 
viticole, et avait orienté ]’Ecole vers le succés,; ce succés fut, de 1881 a 
1896, assis et agrandi par G. Foéx qui, en 1882, inaugurait la premiére 
chaire de Viticulture créée en France. Lorsqu’il renongait a la direction 
de l’Ecole, en 1897, pour prendre l'Inspection générale de la Viliculture, 
il la laissait, aprés bien des difficultés injustement suscilées, en pleine re- 
nommeée viticole mondiale. Il lui avait consacré les meilleurs de ses efforts 
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et le meilleur de sa santé; il l’'avait quittée a regret et lui gardait toujours 
un souvenir ému. Mais il avait di, sur]'ordre de ses médecins et sur la solli- 
citalion des siens, renoncer aux tracas administratifs et se résoudre a une 
vie de plein air pour surmonter un mal que sa tenace énergie a pu mai- 
triser pendant neuf ans, mais qui devait le terrasser. 

C'est en 1897 qu'il se fixa dans son vignoble modéle de Colas qu'il avait 
créé sur les coteaux du diluvium alpin de Montélimar, exploitation dont la 
conception et la belle tenue ont été sanctionnées par les récompenses cul- 
turales les plus enviées, récompenses dont il était plus fier que des nom- 
breuses distinctions honorifiques qui lui avaient été attribuées en France 
et dans les pays étrangers. C’est dans cette région de Montélimar qu'il 
prenait quelque repos, entre ses inspections, auprés de sa famille, et qu'il 
retrouvait de hautes relations qui l’honoraient de leur ancienne et vive 
amiltié. 

Comme Inspecteur général de la Viticulture ou de Agriculture, de 1897 
a 1906, G. Foéx a, dans la région méridionale dont il était chargé, dirigé et 
encouragé le mouvement agricole avec le méme dévouement qu'il a ap- 
porté dans toutes les actions de sa carriére vilicole. 





















Ce n'est pas sans émotion que j'ai cherché a rendre un faible hommage 
a Gustave Forex et Arappeler les services qu'il a rendus a la Viticulture. Le 
Directeur de ce Journal ne peut oublier, que c'est un ami dévoué, un 
collaboraleur précieux dela Revue de Vilicullure qui disparail, un con- 
seiller dont les encouragements et l'estime ont contribué au succés de 
l‘euvre commune. 

L’éléve, le préparateur, le collaborateur et l’ami revit, dans son souvenir, 
les bontés et le dévouement paternel qu’a eus pour lui son premier iuaitre, 
l‘affectueuse estime dont il l’a toujours entouré. 












GusTAVE Foex Jaisse un bel exemple de labeur, de droiture et de dévoue- 
ment au bien de son pays et de la Viticulture. Puisse la reconnaissance que 
lai garderont ses éléves et les viticulteurs de tous les pays, puisse aussi le 
souvenir d'une vie si dignementetsi ulilement remplie apporter un peu de 
consolation a la grande douleur d’une épouse et d’une famille que le chef 
vénéré chérissait de tout son grand ceur ! 









P. VIALA. 





PIERRE CASTEL 


Jeudi dernier, 14° février, est décédé, A Carcassonne, un viticulleur d'un trés 
grand mérite, M. Pierre Castel. M. Castel a suecombé, a l’dge de cinquante-six 
ans, & un mal qui le minait depuis quelque temps, mais auquel on pouvait espé- 
rer que sa robuste constilution résisterait beaucoup plus longtemps. 

Esprit trés éclairé, travailleur infatigable, Pierre Castel, apres de brillastes 
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études faites a l’Ecole Sainte-Geneviéve, a Paris, entra toul jeune a |'Ecole cen- 
trale des Arts et Manufactures. Il en sortait ingénieur alors qu'il venait d’at- 
teindre A peine sa vingtitme année. Sur ces entrefaites, la guerre de-1870 est 
déclarée : Castel s’engage immédiatement et faitla campagne comme lieutenant 
au 83° régiment des mobiles. Aprés la paix, Pierre Castel repril ses études; il 
aborda |’étude du droit; il se fit recevoir licencié en droit, ce qui lui permit 
d’étre inscrit pendant de nombreuses années au barreau de Carcassonne. 

Mais ce fut principalement l'étude des questions agricoles, et surtout vilicoles, 
qui passionnérent Pierre Castel. Tous les viticulteurs savent A quels magnifiques 
résultats ont abouti ses recherches sur lhybridation de la vigne; son champ 
d’expériences et sa magnifique collection de Paretlongue ont été visilés par tous 
ceux qui se sont intéressés 4 la reconstitution de notre vignoble. Ses hybrides 
sont aujourd'hui répandus partout; ils lui ont valu les plus haules récompenses, 

Pendant vingt années consécutives, Pierre Castel a été tour & tour président 
et secrétaire de la Société centrale d'Agriculture de l’Aude. II n'est presque pas 
de numéros du Bulletin de cette Société qui ne contienne un article ou une note 
signés de lui. Leur ensemble constlitue tout un travail original Loujours marqué 
d'un grand sens pratique. 

M. Castel fut aussi, A diverses reprises, président de la Société des Arts et 
Sciences de Carcassonne et de la Société d'Etudes scientifiques de l'Aude. Sa 
mort creusera au sein des Sociétés agricoles et scientifiques de l'Aude un vide 
qu il sera trés difficile de combler. — O. Sarcos. 


Lafumure aux tourteaux.— Les tourteaux sont ulilisés depuis un demi- 
siécle environ pour la fumure des diversescullures méridionales et principale- 
ment pour lavigne. Ilssont obtenus dans les huileries ot l'on traile les graines 
oléagineuses. Ce sont donc des résidus de fabrication. Leur composition varie 
avec leur origine, mais leur richesse en azole est généralement grande. Parmi 
les tourteaux les plus communément employés, nous cilerons ceux de sésame, de 
colza, d'arachide, de coton. Quant aux tourteaux de moularde,de ricin, de pavot, 
de lin, de coprah, etc., ilssont moins répandus. 

Les tourteaux qui sortent des huileries renferment encore une cerlaine quan- 
tité d’huile. La pression considérable a laquelle les graines ont été soumises n’a 
pu les débarrasser entiérement des principes gras qu’elles contenaient. Aussi ces 
tourteaux, surtout ceux de sésame, d’arachide et delin conviennent-ils parfaile- 
ment & la nourriture du bétail. Au contraire, pour la fertilisation des terres, le 
tourteau le meilleur est celui qui contient le moins d’huile. C’est pourquoi il s‘esl 
créé des usines pour le traitement des Lourleaux,pour débarrasser ces produils de 
l'huile qui les imprégne encore. On obtient alors des tourteaux proportionnelle- 
ment plus riches en principes fertilisants et que l'on désigae sous un nom qui a 
fait leur fortune; on les appelle ; tourleaux sudfurés, parce qu'ils ont élé trailés 
au sulfure de carbone. 

Les tourteaux sont vendus soit en pains, sorte de plaque carrée ayant 40a 
50 cenlimétres de célé et 2 83 cenlimétres d’épaisseur, soit en grumeaux de la 
grosseur d’une amande. Les tourteaux sulfurés sont toujours vendus sous forme 
de grumeaux. La leneur des tourteaux en principes alimentaires est, en 
moyenne, la suivante : 
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po Se ere y eee rrr ne ree rey ere 4aTz%. 
Acide phosphorique................0...0000 {a2 %. 
Potasse..... Spies Reale bduuaa tapue eres takes 0,5 a4 %. 


Par. conséquent, quand, on fume au tourteau, on apporte surtout del’azote. Et 
c’est la richesse en azote en tourleaux qui en fixe la valeur. Ainsi on estime 
généralement que les tourteaux sont payés a raison de 2 francs le degré d’azote ; 
on ne tient aucun compte des autres éléments, dont la teneur est du reste en 
rapport avec celle de l’élément azolé. 

Les tourteaux conviennent a toutes les cultures et a tous les sols. La vigne les 
utilise bien, ainsi que les céréales. Mais, quand on applique des fumures au 
tourteau, il ne faut pas oublier de compléter ces fumures, 4 moins que le sol ne 
soit exceptionnellement riche en principes minéraux,'avec des phosphates et 
des sels potassiques. Le tourleau apporte alors seulement l'élément azolé. C'est 
ainsi que, si nous voulions composer une donne fumure au tourteau pour vignes, 
nous donnerions les chiffres suivants par hectare : 


Tourteau dosant 6 % d’azote .......... eaves 1.500 kilos. 
Superphosphate de chaux !'/,¢............ shies 300 — 
Ou scories de déphosphoration................ 600 — 
Balfate do potaase.....cccvccessvecsrceetsonss 150 — 


Cet engrais devrait élre appliqué en hiver. Le cout de cette formule serait de 
235 francs. 

Les fumures au tourteau produisent de trés bons résultats. Le tourteau peul 
élre considéré d’ailleurs comme un engrais chimique d'origine organique. Sa 
désagrégalion, sa nitrification dans le sol est rapide. Dans les terrains sableux 
ou le nitrate de soude et le sulfate d’ammoniaque risqueraient d'étre enlrainés 
par les eaux, le tourteau reste a la disposition des racines de la vigne. L’action 
des tourleaux se manifeste l'année méme ov on les emploie. Cependant, lorsque 
le sol est sec et que les pluies sont rares au printemps, les grumeaux de tourteau 
ne sont pas décomposés et se retrouvent alors l'année suivante. Rien n'est 
perdu dans ce cas. 

Les tourteaux, dont le centre de production principal est 4 Marseille, consti- 
tuent des matiéres fertilisantes d'une grande valeur et dont l'emploi a fait 
progresser sensiblement l’agriculture méridionale. L’industrie a ainsi servi la 
cause de l’agriculture, mais en ruinant du méme coup, il faut bien le dire, la 
culture de l’olivier. — B. Cuavuzit. 


Les vins troubles. — Les premiers soutirages des vins nouveaux s'effec- 
tuent, en général, en janvier-février aprés clarification : il arrive parfois que cette 
clarification n‘est pas compléte et parait méme difficile & obtenir: or, les vins 
qui ne sont pas d'une parfaite limpidilé, qui ne possédent pas le brillant, ne peu- 
vent se govter, aussi bien a |’odorat qu’au palais : ils ne sont pas marehands, 
Il est parfois utile de faire cesser cet état de choses afin de permettre des tran- 
saclions commerciales. 

Pour cela,nous devons jeter un coup d'cil rapide sur les causes de ces troubles 
afin de nous rendre mieux compte des moyens que nous pouvons employer pour 
clarifier nos produits. Les vins, aprés fermentation, contiennent en suspension 
des cellules de levure en abondance, des cristaux de bitartrate de potassium, 
plus un certain nombre de corps insolubles provenant soit des rafles, soit de Ja 
peau ou des pulpes:lesdébris de peaux ou de rafles sont généralement suffisam- 
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ment grands pour se précipiter rapidement : il n’en est plus ainsi pourles prin- 
cipes contenus dans la pulpe : nous y rencontrons, en effet, des débris trés fins 
de cellulesdes matiéres azotées albuminoides, des gommes et des matiéres 
pectiques. 

Or ces matiéres azotés albuminoides restent facilement dans les liquides a 
l'état de pseudo-solutions ou solutions colloidales analogues aux solutions d’ar- 
gile colloidale ou d’hydrate ferrique collwidal : or, nous savons que de telles solu- 
tions peuvent subsister longtemps sans précipiter. Nous voyons donc déja une 
premiére cause importante de non-clarification. Toutefois cet état de choses est 
rare dans les yins rouges qui, par leur grande ss de tanin, effectuent un 
vérilable collage naturel. 

Nous savons de plus que tous les vins, méme parfailement sains, contiennent 
des mucilages ou maliéres gommeuses partiellement insolubles dans les liquides 
alcooliques. En outre, comme l'a montré M. Mintz (1), les vins contiennent des 
corps pectiques lesquels contribuent & leur donner, par la suite, cetle pro- 
priété qu'on appelle le moelleux. Ces corps pectiques existent sous plusieurs 
états : la pectase, la pectine, l’acide pectique et l’acide métapectique : la pecline 
seule est soluble; elle se trouve dans le suc cellulaire de nombreux fruits mars ; 
nous pouvons donc la trouver dans les modts, en petite quantité, il est vrai, 
mais non moins réelle: elle peut, sous l’influence d'une diastase, la pectase, 
se transformer en acide pectique insoluble : nous voyons donc que nous pou- 
vons avoir encore ici une cause de trouble. 

Ces causes, purement chimiques, ne sont pas les seules que nous ayons 8 re- 
douter : les infiniment petits, eux-mémes, peuvent se mettre de la partie : les 
levures de la fin de la fermentation sont généralement de petites levures qui 
restent facilement en suspension dans le liquide, par suite de leur faible densité 
et des forces capillaires développées par le vin qui les baigne. Certains microbes, 
celui dela tourne par exemple, peuvent prendre un développement sensible, 
par suile d'une fermentation défectueuse et contribuer & donner aux vins 
blancs cet aspect laileux si difficile 4 faire disparaitre. De plus, dans les cas ou 
la fermentation se poursuit pendant un temps relativement long, le dégagement 
faible; mais continu, d’anhydride carboovique effectue dans le liquide un bras- 
sage continuel dont le résullat est de maintenir en suspension des particules 
ténues. 

Tous ces phénoménes sont sensiblement exagérés lorsque nous avons des vins 
provenant de modts altérés : vins mildiousés, botrytisés, grélés, etc. : la quan- 
tilé de matiéres azotées insolubles est plus grande, ainsi que les gommes et 
mucilages; de plus, la fermentalion sera plus difficile, sera méme défeclueuse, 
les mauvais ferments pourront se développer davantage, d’ou une tenue du vin 
beaucoup moins bonne. 

il est bon toutefois dé remarquer que les vins blancs sont plus sujels a ces ava- 
ries que les vins rouges; cela n'a rien qui doive nous surprendre. En effet, ces 
derniers par leur mode de fabrication méme fermentent mieux ; car, lorsque nous 
les soutirons de la cuve, nous pratiquons une aération notable qui hate la fin de 
la fermentation ; de plus, dans la cuve méme, le marc retient une importante 
quantilé de gommes et matiéres pectiques ; en dernier lieu, lorsque nous avons 
eu des raisins rouges avariés, bien souvent nous les transformons en vin blanc, 
ce qui nous explique les accidents moins fréquents sur les vins rouges. 


(1) C. R. Acad. d. Se., te CXL. 
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Le premier procédé pour clarifier ces vins sera Je suivant ; nous remettrons 
les lies en suspension en roulant les fats : ce seul fait peut agglomérer les diffé- 
rentes particules en suspension dans le liquide et les rendre suffisamment denses 
pour qu’elles se précipitent ; en second lieu, nous pouvons soumettre le vin a 
une température basse, de facon 4 déterminer une précipitation de créme de 
tartre : les cristaux serviront ainsi de centres d’attraction, les particules se gros- 
siront davantage. Il est bien évident qua, pour ces vins, la filtration se ferait trés 
mal, le débit devenant rapidement trés faible par suite de l'encrassement de la 
paroi filtrante ; de plus, les mucilages auraient vite arrété presque compléte- 
ment le liquide. 

Dans les vins avariés, une addition de tanin et d'acide tartrique, si besoin est, 
sera trés salutaire pour leur donner un peu de tenue. Sur les vins blancs une 
légére addition de tanin sera excellente, car bien souvent les matiéres albumi- 
noides ne se précipitent pas, par suite de l’absence presque tolale ou tout au 
moins de Ja quantité trés faible de cet élément. En ce cas, la dose 4 employer 
sera déterminée a l'aide d’échantillons prélevés dans les fits auxquels on addi- 
tionnera des doses connues et croissantes de tanin : on peut ainsi opérer en 
grand avec plus de sireté. 

Comme on le voit, dans la grande majorité des cas, les troubles des vins sont 
dus 4 des causes purement mécaniques ou, plutét, physiques et il estrelativement 
facile d’y remédier : au surplus, lorsque d'autres causes viennent s’ajouter aux 
premiéres, le praticien doit en tenir compte et agir en conséquence ; il sera 
d'ailleurs prévenu par l'état de sa vendange, ce qui facilitera considérablement 
sa tache. — M. CERCcELET. 


La taille de la vigne en Charente. — A cette époque de l'année, la taille est 
assurément, dans la Charente, une des questions qui préoccupe le plus les viticulteurs. 
L’étude de la taille est encore assez obscure et l’introduction de certaines connaissances 
scientifiques assez vagues la rendent souvent plus compliquée que pratique. 

Dans les expériences établies a la Station viticole de Cognac, en utilisant des porte- 
greffes de nature différente, il apparait trés nettement que la taille longue est celle qui 
se préte le mieux aux exigences de la vinification spéciale de la Charente od les vins 
les plus alcooliques ne donnent pas les meilleures eaux-de-vie. A Marsville, une vigne 
de cing ans greffée en Folle blanche adonné a surface égale: 825 kilos pour la taille 
longue et 396 pour la taille courte. Avec le Colombard pour greffon, la proportion tou- 
jours 4 l’avantage de la taille longue est allée de 1,148 kilos a 572. 

Pour un systéme donné, il ne faut pas considérer d'une facon absolue la taille 
comme un moyen d’accroitre la production; il est plus juste de l'envisager- comme un 
régulateur, permettant d'approprier la production a la vigueur du cep, a la richesse du 
sol, a la nature du climat, et d’établir entre ces trois facteurs une harmonie dont le 
résultat sera une récolte réguliére en qualité et en quantité. 

La taille est donc une opération délicate qui exige des Ouvriers consciencieux et 
intelligents. Je rappelle qu'il y a tout intérét a effectuer la taille avec de bons instru- 
ments, coupant bien de facon a obtenir des sections aussi nettes que possible. I! faut 
éviter les grandes plaies, toujours longues 4 cicatriser et qui constituent le plus souvent 
des voies d’accés aux agents de désorganisation. 

Quelle est l'époque la plus favorable pour la taille de la vigne? Si, dans les grandes 
exploitations on pratique cette opération pendant tout le courant de I’hiver, il n’en 
reste pas moins vrai que l'on voit souvent deux écoles en présence, l'une partisante 
de la taille automnale, l'autre de la taille de printemps. J’espére l’an prochain étre 
documenté sur ce point, car, dans un vignoble homogéne, j'ai établi une série de 
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parcelles qui sont taillées le i4°* et le 15 de: chaque mois, de’ fin octobre a fin 
mars. — J.-M. GUILLON. 

‘ 

L’acide sulfureux et la casse des vins. — On peut dire, d’ores et déja, 
que cette fameuse question de l'emploi de |l’acide sulfureux comme traitement 
combatif de la casse oxydasique aura fait couler des flots d’encre sans que ses 
adversaires et ses partisans aient pu arriver 4 se convaincre les uns les autres. 
Empressons-nous de répéter ici, comme nous l’avons dit ailleurs, que, pour notre 
part, nous ne sommes ni partisan ni adversaire de l'emploi de ce corps en wno- 
‘ technie générale ; nous croyons seulement que, comme tout reméde d’ailleurs, il 
est bon en certains cas, inactif dans d'autres, dangereux quelquefois. Notre 
réle ici n'est ni de le soutenir ni de le détracter, mais bien de nous borner a 
rapporter les faits dont nous avons été témoin, les expériences auxquelles nous 
nous sommes personnellement livré, ou auxquelles nous avons assisté, laissant 
aux lecteurs le soin de conclure. : 

Récemment, nous mettions les viticulteurs en garde contre l'emploi a doses 
exagérées ou mal utilisées de l’acide sulfureux dans l’aseptisation des vais- 
seaux vinaires et donnions plusieurs exemples d'accidents trés graves sur- 
venus et impossibles 4 guérir. C’est A ce sujet que nous préconisions, pour le 
traitement des vaisseaux vinaires, l'emploi du permanganate de potasse, soit 
pur, soit préalablement attaqué par une solution étendue d'acide sulfurique. 

Nous rapportions ensuite qu’ayant eu & trailer l'année passée 1.400 barriques 
de modts en yue d’éviter leur fermentation, une partie avait été traitée de la 
fagon suivante : Lavage des raisins avant pressurage dans une solution de méta- 
bisulfite & 20 %. Débourbage aussi complet que possible. Filtrage énergique. 
Traitement, 4 raison de 100 a 150 grammes, au métabisulfile de potasse par 
hectolitre. La seconde parlie provenant de la méme propriété et des mémes cépages 
avait été filtrée, puis pasteurisée & une température de 100°. 

Nous faisions observer que les modls trailés de la premiére facon ne sont res- 
lés que 48 heures au maximum sans trace de fermentalion. Au contraire, ceux 
traités par filtrage et pasteurisalion étaient, en décembre encore, parfailement 
stériles et nous fimes, a cette époque, chargé d’aller mettre ces modts en fermen- 
tation & Londres ow ils avaient été expédiés. Ces faits nous amenaient 4 faire la 
remarque suivante : « Si on admel ici, comme on est en droit de le faire en 
pareille occurrence, qu'un résultat expérimental tangible doit toujours, scienti- 
fiquement parlant, avoir la priorité sur la théorie, aussi rigoureuse soit-elle, on 
voit aisément toute l'importance d'une observation qui a porlé sur plusieurs 
cenlaines de barriques. » ~ 

A l'occasion de la mise en fermentation dont nous venons de parler, nous 
avons pu conslater A Londres un fail qui venail absolument confirmer l’exacti- 
tude de ce qu’ayancait M. Mestre lorsqu’il disait que l’acide sulfureux, précisé- 
ment parce qu'il agit sur la diastase el annihile son pouvoir oxydant, prive le 
milieu d’oxygéne et favorise le développement du batonnet de la tourne qui est 
anaérobie, et M. Mestre ajoutait que, 80 fois sur 100 en moyenne, Ja tourne suit 
la casse. En Angleterre, nous avons eu sous les yeux 18.000 bouteilles de Saint- 
Emilion 1903 complétement tournées, imbuvables et, par conséquent, invenda- 
bles. A la dégustation de ce vin nous avons immédiatement diagnostiqué la 
tourne, et plus tard le microscope nous prouva qne nous n’étions que trop 
dans le vrai. 
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Or, & quelque temps de la,nous apprimes qu’il restait encore un peu de ce vin 
a la propriété et qu'il s’élait conservé... C'est bien possible, mais par suite des 
transports et de circonstances diverses qu'il est difficile de préciser, les baton- 
nets de la tourne se trouvant dans un milieu favorable, favorisés encore par 
Vadjonction d'acide sulfureux qui avail été faite en vue de la préservation de la 
casse, ces bAtonnets, disons-nous, n’ont pas manqué de se développer. 

Par contre, nous savons des exemples qui nous permettent de dire que rien 
de pareil n’arrive avec des vins bien pasteurisés. Enfin, ce n'est un secret pour 
personne que parfois certains modts ayant élé mutés puis ensemencés par des 
levures acclimalées ont cassé au bout de peu de temps, ce qui parait paradoxal. 
M. Gimel vient d’établir, & la suite d’expériences publiées par lui dans le 
Bulletin del Association des Chimistes : « que l'adaptation des levures a l'acide 
sulfureux développe l'activité protoplasmique en vue de la sécrélion d'une 
substance oxydante ». 

. Or, entre la fin de la fermentation et le premier soutirage, ces levures accli- 
matées restent en contact avec le vin et peuvent ainsi aider, sinon provoquer a 
elles seules, une oxydatlion favorable a la casse. — PartirpPpE MALVEZIN. 


La crise viticole : Systime DES PRIMES A LA VITICULTURE. — Les projets de 
remédes & la crise viticole se suivent sans discontinuer. M. Ch. de Dompierre 
d'Hornoy, propriétaire dans la Gironde, nous en soumet un qui a tout d’abord 
Je mérite de pouvoir étre exprimé, dans son principe au moins, en quelques 
mots seulement; il semble devoir apporter ensuite, s'il vient a étre adopté, une 
solution radicale aux difficultés actuelles. Notre distingué correspondant s’ex- 
prime ainsi qu'il suit : 

Il n'est pas douteux que le sucre ne soit le grand ennemi, et qu'on ne peut lutter 
contre lui (a moins de couper le cou a quiconque en mettra dans son vin) qu’en pro- 
duisant le litre de vin naturel au méme prix que le litre de vin de sucre. Pour atteindre 
ce but, une seule solution se présente: dégrever les terrains plantés en vignes de tout 
impot; et au besoin leur donner une prime, quitte au gouvernement a recupérer la 
somme qu'il perdra de ce chef par une augmentation du droit de circulation, Pour que 
ce projet eat son plein effet, il faudrait limiter le dégrévement et la prime aux terrains 
actuellement plantés en vignes, etc., etc. 

Ce projet, nous devons le dire, nous a paru quelque peu audacieux, si auda- 
cieux méme que nous n’avons cru devoir le signaler qu’aprés en avoir 
référé & son auteur. M. Ch. de Dompierre d’Hornoy ne s'émeut pas de la 

_réserve instinctive que sa proposition souléve a premiére lecture. Son sysléme, 
nous dil-il, ne fait que s‘inspirer, en définilive, de la législation sucriére qui est 
restée en vigueur de 1884 4 1903, et dont la suppression n’est pas encore acceptée 
sans regrets par les agriculteurs du Nord. Devant la situation considérée comme 
critique des cultivaleurs de betteraves, on a introduil chez nous un régime de 
primes a la production quia réalisé tous les résultats qu'on en espérait; si, 
depuis, ila été abandonné, c’est qu'on a estimé, a tort ou a raison, que son 
maintien n’étail plus nécessaire. Or, la vilicullure traverse certainement une 
crise beaucoup plus inlense que celle qui a sévi sur la culture industrielle; 
pourquoi ne pas accepter, dans son intérét, des mesures qu'on a adoptées pour 
protéger d'autres productions, et qui ont fait leurs preuves? 

Certes, peul-étre ne suffirail-il pas, pour mettre les viticulteurs en état de 
livrer le degré d’alcool-vin & un prix inférieur a celui du degré d'alcool-sucre, de 
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supprimer |'impdét foncier des vignes existantes, mais Acette réforme initiule 
rien n'empécherait d'ajouter plus tard une prime a la culture dont l'expérience 
conduirait rapidement a déterminer le taux. Devrail-on, en compensation, porter 
le droit de circulation sur le vin A 3, 4, 5 francs, et méme plus, par hectolitre, 
qu'il n'y aurait pas a hésiler a le faire ; le Trésor n'y perdrait rien. Ce serait un 
véritable cartel! au profit de la viticulture. 

Avec une prime suffisante, il n’y aurait plus d’inconvénient a laisser une 
liberté absolue a la pratique du sucrage, si difficile & arréter que beaucoup de 
bons esprils désespérent d'une solution efficace. On ne sticrerait manifestement 
que pour améliorer les moitls, et dans les limites ou cette amélioration serait 
rationnelle. Les alcools de vin seraient assurés d’un traitement de faveur. La 
question d’exportation serail tranchée du méme coup. On maintiendrait la con- 
sommation familiale au profit du yin, etc., etc. Tout au plus, le consommateur, 
autre que le récoltant, paierait-il son vin un peu plus cher; sous l'influence de 
la concurrence, il ne rembourserait jamais au producteur que |'équivalent de ses 
dépenses. L'augmentation des prix de vente ne saurait donc, en aucun cas, étre 
bien élevée; elle serait largement compensée d'ailleurs par des garanties d'au- 
thenticité autrement rassurantes que celle que donneraient des certificats d’ori- 
gine, si surveillée que soil leur délivrance. 

_La combinaison se heurte aux critiques que souléve le systéme des primes 
d'une maniére générale. Leur discussion est affaire de doctrine. Son application 
au vin ne serait, en fait, que l’extension, aux produits de Ja vigne, d'un systeme 
auquel on n’a pas craint de recourir pour la marine marchande, pour les cullures 
de lin et de chanvre, pour |I'éducation des vers & soie, pour la dénaturation des 
alcools d’industrie, avec cette particularité qu'il n’exigerail aucun sacrifice de la 
part du fisc. M. Augé, député de l’Hérault, n’était-il pas, du reste, entré dans 
une voie de ce genre, quand il! proposait au Parlement d’établir une surtaxe au 
droil de circulation,avec réserve des recettes qui devaient en provenir pour faire 
face au paiement d'une prime de Ofr. 50 par degré aux vins aliant en distillerie? 

Ces considérations, auxquelles nous a conduit notre conversation avec M. Ch. 
de Dompierre d'Hornoy, sont entrainantes. Ce n’est pas a dire, pour cela, qu’elles 
soient sans contre-partie. 1! faudrail étre sir de pouvoir empécher les fermenta- 
tions clandeslines dans les centres de consommation. Ce serail, dit-on, affaire 
de police. Soil; mais cette police se heurte 4 des obstacles dont on ne peut se 
dissimuler les complications,comme l'histoire de ces derniers temps ne le prouve 
que trop. Des difficultés seraient a prévoir aussi, pour le cas od de la discussion il 
faudrait passer a laréalisation du plan d'action ainsi déterminé. D’autres objec- 
tions seraient probablement formulées. Nous nous contentonsici d'exposer l'idée 
dominante du projet; on ne peut contester qu'il ne convienne de l'ajouter, en 
raison de son ingéniosité et de sa portée, a la liste des nombreuses combinaisons 
que nous avons eues déja a enregistrer. — F. Convert. 


La crise vinicole en Portugal : Projet DE LIMITATION DE LA CULTURE DE. LA 
VIGNE. — De la Feuille d'informations du Ministére de l'Agriculture : Aprés avoir con- 
staté, tout d’abord, que la récolte de 1905 est inférieure d'un tiers a celle de 1904, le 
consul général d’Autriche-Hongrie 4 Lisbonne s’exprime ainsi sur la crise que traverse 
ka viticultureen Portugal : 

Bien que réduit dans une notable proportion, l'appoint fourni au commerce par la 
derniére récolte vient encore aggraver le malaise dont souffrent les viticulteurs. La 
mévente persiste, et son action, qui affecte cruellement le commerce des vins, atteint, 
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par contre-coup, tous les intéréts économiques du pays. Le stock de 1904 est bien loin 
d’étre épuisé ; et voila que la récolte de 1905 vient encore le grossir. D’aprés les éva- 
Juations officielles, les vins disponibles forment présentement un total de 1.4000.000 
fits, estimés 10.500.000 reis, soit environ 60 millions de francs. Cette somme ne cou- 
vrirait méme pas les frais de culture. On ne voit de reméde a cet état de choses que 
dans la réglementation de la viticulture. 

Le gouvernement est saisi d'un projet de loi 4 cet égard. On propose de faire inter- 
dire la plantation de nouvelles vignes, afin de remédier a la mévente, en maintenant 
la production au niveau exact des besoins de la consommation intérieure et de l'expor- 
tation. Une semblable mésure aurait pour effet, pense-t-on, d’amener un certain nom- 
bre d’agriculteurs qui ont restreint leurs emblavures 4 rendre aux céréales la place 
qu’elles ont perdue dans les exploitations rurales, De la sorte, le Portugal serait affran- 
chi du tribut qu'il est contraint de payer a l’étranger du fait de l'importation du fro- 
ment. Les mesures restrictives proietées ne s'appliqueraient pas auX vins de liqueur 
de Porto et de Madére. 

La loi de réglementation serait mise en vigueur sans délai. Dés la promulgation, 
les propriétaires de vignobles seraient tenus de remanier leurs plantations en laissant 
un intervalle minimum d'un métre entre chaque pied de vigne d’une méme rangée et 
un espace de quatre métres entre les diverses rangées. Telle serait la réglementation 
applicable aux vignobles actuellement existants; quant aux plantations nouvelles, la 
loi prescrirait, pour les ceps d'une méme rangée, un écartement d'un métre et demi, 
et exigerait que les diverses rangées fussent séparées les unes des autres par une marge 
de six métres. 

Les promoteurs de ces mesures se flattent de provoquer une hausse immédiate du 
cours des vins, en offrant au commerce la perspective d’une diminution considérable 
de Ja production. On a sollicité l'adhésion de tous les viticulteurs; on leur a donné 
l'assurance que la réforme projetée aurait pour effet immédiat de relever le cours de 
cette marchandise en triplant la valeur du stock présentement immobilisé dans leurs 
caves, 


Les raisins de table au Concours général agricole de Paris : 
SUPPRESSION DES MEDAILLES D'OR. — Jusqu’ici les concours: 1° Plantes forcées culti- 
vées pour leurs fruits : Raisins en pots, ananas, elc. ;2° Raisins conservés ; 3° Raisins 
de culture forcée, élaient dolés, au Concours général agricole de Paris, de médailles 
d'or. Cette année, par mesure d’économie, ces médailles sont supprimées et 
remplacées par des dipldmes de médailles d'or, alors que les concours plus 
spécialement horticoles, tels que plantes fleuries et plantes d'ornement, continuent a 
receyoir des médailles d’or. Du méme coup, les raisins ne peuvent plus concou- 
rir pour l’objet d’art décerné au prix d'honneur; l'article 41 spécifie que leur 
prix d’honneur,s'il y a lieu, ne pourra étre qu'une plaquette d'argent alors que 
objet d’art reste aux plantes. Ces économies mesquines priveront le public des 
belles expositions que faisaient nos grands forceurs, les producteurs ne s’expo- 
seront plus 4 d’onéreux déplacements pour obtenir une récompense insigni- 
fiante prévue par le réglement. Il semble que l'on ne tient plus aucun comple 
de l’exlension dont est susceptible notre viliculture de table. C'est, au Concours 
général agricole de Paris, l'anéantissement des producteurs de raisins au profit 
des horticulteurs pépiniéristes el des exposants marchands; les premiers con- 
courant encore pour des médailles d'or et le prix d'honneur, les seconds n’expo- 
sant que pour y faire du négoce. 

Souhaitons qu’aprés avoir constalé Je mauvais effet produit par ces suppres- 
sions, l’administration rétablisse purement et simplement les médailles d’or 
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des fruits et legumes, petite dépense qui sera largement compensée par l'attrait 
rendu a cette partie du Concours agricole et aussi par l’encouragement néces- 
saire donné a des cultures essentiellement francaises. — J.-M. Buisson. 


Monument Eug. Risler : Souscrirriox. — L' Association amicale des Anciens 
Eleves de I' Institut agronomique vient de prendre l'initialive d'une souscriptian 
destinée 4 élever un monument a la mémoire d’Eug. Risler. Son appel est ainsi 
concu : 

« Ea Charles-Eugéne Riscer, la science agronomique a perdu l'un de ses repré- 
sentants éminents, l'un de ceux gui contribuérent le plus au progrés de la culture 
du sol pendant les cinquante derniéres années. Son activité féconde eul sa 
source dans son amour de la science, dans sa passion de la vie rurale, dans sa 
large humanité qui solidarisait avec la prospérité de l’agriculture celle des 
nations et des peuples. Elle se manifesta par ses recherches, ses écrils, par sa 
parole et le rdle considérable qu’il joua dans le développement de l'enseignement 
agricole. Sa belle intelligence, avide de vérité, était servie par une vaste érudi- 
tion el une pratique consommeée de l’agriculture. Elle embrassait toutes les 
connaissances qui influent sur la production du sol. Presque toutes, elle les 
explora et les marqua de son empreinte. Les remarquables recherches de Risler 
sur la ferlilité des terres, la physiologie des plantes, sur le drainage, les crises 
agricoles.et l'agriculture étrangére, son livre Culture du Blé, suffiraient a placer 
trés haut son ceuvre. Mais le 7'raité de Géologie agricole, le Cours d’agriculture com- 
parée et les vingt ans de Direction de l'Institut Agronomique la remplissent de plus 
belles pages encore. Elles la rendent impérissable. 

« Par les services qu'il a rendus, par ses travaux, Eugéne Risler appartient a 
cette lignée d'agronomes illusitres qui honorérent Je genre humain et devinrent 
ses bienfaileurs en améliorant l'art difficile du laboureur. Il a sa place marquée 
aux céltés des Olivier de Serres, des Dombasle, des Thaer, des Gasparin, des 
Liebig, des Boussingault, des Lawes et Gilbert. Et les qualilés de son cceur, ses 
vertus de citoyen et d'homme privé étaient & la hauteur de son esprit. I] faut 
perpétuer le souvenir de tels hommes. C’est un devoir, Tous, nous profitons des 
résultats de leurs uliles travaux, directement ou non, quelle que soit notre 
patrie. 

« Des personnalités du monde scientifique et agricole se sont réunies, sur I’ini- 
tialive des Anciens Eléves de |’Jnstitut Agronomique, pour ouvrir une souscripltion 
dont le produit serait destiné 4 commémorer Eugéne Risler. Le monument qui 
rappellera ses trails et son ceuvre, concu avec la simplicité qu’il recherchait, 
s'élévera dans l'enceinte de cet Instilut Agronomique auquel ila consacré un si 
grand labeur..Le savant, l’agriculteur fet l’étudiant, hétes de la maison, pour- 
ront donc ysaluer son image. Et la studieuse jeunesse qu'il aima pourra méditer, 
prés d'elle, le bel exemple de sa vie. 

« Le Comité invite les Sociétés agricoles, les amis de la science et de l'agricul- 
ture, les éléves du Maitre, tous ceux qui sont reconnaissants des bienfaits 
accomplis, & concourir, par leurs souscriptions, au succés de l’ceuvre entreprise. 
— Le Président de lV Association amicale, H. Bocter. 


Le Comité d’organisation de la souscription est composé ainsi qu'il suit : 


Le CoMITE DE L'ASSOCIATION AMICALE DES ANCIENS ELEVES DE L'INSTITUT 
NATIONAL AGRONOMIQUE. 
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ComMITE D'HONNEUR: Présidents d'honneur: MM. Ruau, ministre de |’ Agriculture; 
Ed. Cazk, sénateur, ancien sous-secrétaire d’Etat a lagriculture; DEVELLE, ancien 
ministre de l'agriculture; Jean Dupuy, sénateur, ancien ministre de l'agriculture; 
Gomot, sénateur, agcien ministre de Agriculture; DE Many, député, ancien ministre 
de l’Agriculture; J. MELINE, député, ancien ministre de l’'Agriculture; MouGEorT, 
député, ancien ministre de l'Agriculture; VIGER, sénateur, ancien ministre de |’Agri- 
culture. — Président: M. TISSERAND® directeur-fondateur de l'Institut Agronomique, 
directeur honoraire de l’Agriculture, conseiller, maitre honoraire ala Cour des Comptes. 

MEMBRES D'HONNEUR : Membres étrangers: MM. ATTWATER, directeur du service des 
Laboratoires de recherches, & Washington (Etats-Unis); BrELER, directeur de |'Institut 
agricole du Champ-de-l’Air, 4 Lausanne‘ (Suisse); Herman F. BULTMANN, sénateur, 
ancien président du Comité Néerlandais d'Agriculture, membre honoraire de la Société 
hollandaise d’Agriculture, 4 Haarlemmermeer (Hollande); Carlos Lix KETrT, consul 
général de la République Argentine, a Rio-de-Janeiro (Brésil) ; CINCINNATO Da Costa, 
professeur a l'Institut Agronomique de Lisbonne (Portugal); le major CralGiE, secré- 
taire adjoint du « Board of agriculture », a Londres; LE DinecTeur de I’Ecole supé- 
rieure d’Agriculture, 4 Vienne (Autriche); le D. DUNKELBERG, conseiller intime, ancien 
directeur de l'Académie agricole de Poppelsdorf, 4 Bonn (Allemagne); GIGLIOLI, pro- 
fesseur a l'Université de Pise (Italie); Girona, agriculteur 4 Barcelone (Espagne) ; 
HALL, directeur des Laboratoires de Rothamsted (Angleterre); le D* Julius Kunn, 
conseiller intime, professeur d'agriculture a l'Université de Halle-s.-S. (Allemagne) ; 
LEPLAE, professeur a l'Université de Louvain (Belgique); Dom Luiz bE Castno, 
député, professeur a l'Institut Agronomique de Lisbonne (Portugal); Mac Murtrie, 
président de l’Association des Chimistes américains, a New-York (Etats-Unis); Noury 
Bey, ancien directeur général de l'Agriculture de l’Empire ottoman, secrétaire général 
du Ministére Impérial des Affaires étrangéres, 4 Constantinople (Turquie); Edoardo 
Ortavi, membre du Parlement italien; PAVLOWSKY, agriculteur, & Mendoza (Répu- 
blique Argentine); PRoost, directeur général de l’agriculture, 4 Bruxelles (Belgique); 
Rimpav fils, agriculteur, 4 Langenstein (Saxe); DE Vuyst, inspecteur de l’Agriculture 
a Bruxelles (Belgique); WiLey, directeur des services chimiques, au ministére de 
l’Agriculture, 4 Washington (Etats-Unis); le D* Wirtmack, conseiller intime, profes- 
seur 4 l’Ecole supérieure d’Agriculture, Berlin (Allemagne); YERMOLOFF, ancien 
ministre de l'Agriculture et des Domaines de l'Empire de Russie. 

Membres francais : MM. BECQUEREL, membre de l'Institut, président de la Société 
nationale d’Agriculture; BiGNoN, membre du Conseil supérieur de |Agriculture; 
BOURGUIGNON, président de l'Association Amicale des Anciens Eléves de Sainte-Barbe; 
J, BENARD, membre du Conseil supérieur de l’Agriculture, vice-secrétaire de la Société 
Nationale d’Agriculture ; BuguerT, directeur de I'Ecole Centrale des Arts et Manufac- 
factures; CABARET, directeur du Personnel et de la Comptabilité au ministére de 
l’Agriculture; CaRNoT, membre de !'Institut, directeur de I'Ecole nationale supérieure 
des Mines; CHAUVEAU, membre de l'Institut, inspecteur général des Ecoles vétérinaires; 
CHEYSSON, membre de l'Institut, inspecteur général des Ponts et Chaussées; Dasar, 
directeur de I’Hydraulique agricole et des Améliorations agricoles au ministére de 
l’Agriculture; Dansac, directeur du cabinet du ministre de |'’Agriculture; DaubREE, 
conseiller d'Etat, directeur général des Eaux et Foréts, au ministére de |'’Agriculture; 
FRANCK, président de l’Association des paofesseurs départementaux d'Agriculwure; 
GRANDEAU, inspecteur général des Stations agronomiques, rédacteur en chef du 
Journal @Agriculture pratique; HoRNez, directeur des Haras; HouzEAU, correspon- 
dant de l'Institut, directeur de la Station agronomique de la Seine-Inférieure; HveT, 
président de la Société d’encouragement pour |'Industrie nationale; DE LaGonsseE, 
secrétaire général de la Société nationale d’Encouragement a I'agriculture; Liépaut, 
membre de la Société Nationale d'Agriculture; DE LAPPARENT, inspecteur général de 
l'Agriculture ; DE LARCLAUSE, ancien éléve de l'Institut Agronomique de Versailles; 
LIARD, vice-recteur de Académie de Paris; MAMELLE, sous-directeur de lAgriculture 
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au ministere de l'Agriculture; Min, sénateur, président de la Société de l'Alimentation 
rationnelle du bétail; DE MONICAULT, vice-président de la Société des Agriculteurs de 
France; MUNTZ, membre de l'Institut etde la Sociéte nationale d'Agriculture ; L.Passy, 
membre de I|'Institut, secrétaire perpétuel de la Société nationale d’Agriculture; 
Ed. PERRIER, membre de I'Institut, directeur du Muséum d'Histoire Naturelle; Pou- 
BELLE, membre de Ja Société nationale d’Agriculture, ambassadeur; PRILLIEUX, 
membre de I'Institut, professeur honoraire de l'Institut Agrouomique; le D* REGNARD, 
membre de l'Académie de médecine, directeur de I'Institut national Agronomique; le 
Dr Ricarp, sénateur, membre du Conseil de Perfectionnemeat de l'Institut national 
Agronomique; SAGNIER, membre de la Société Nationale d’Agriculture, directeur du 
Journal de lAgriculture; SCHLOESING, membre de |’Institut, directeur des manufac- 
tures de I’Etat ; SiEGFRIED, député, président du Comité de direction du Musée Social; 
TEISSERENC DE Bort, sénateur, ancien président de la Société Nationale d’Agricul- 
ture; TROUARD-RIOLLE, directeur de I'Ecole nationale d’Agriculture de Grignon; 
VASSILLIERE, directeur de l’Agriculture au ministére de l’Ayriculture; VIALA, inspec- 
teur général de la Viticulture, directeur de la Revue de Viticulture; VoGiit (marquis 
DE), membre de l'Académie frangaise, président de la Société des Agriculteurs de 
Irance. 


Les souscriptions doivent étre adressées & M. Nuss, trésorier de |' Association 
amicale des Anciens Eléves de l'Institut Agronomique, 18, rue Descombes 


(Paris, 47°). 


Bibliographie. — Annales de l'Institut agronomique, 2° série, t. 1V, fascicule 2, 
1 vol. in-8° de xx1x-260 p. avec un portrait de M. Risler et de nombreuses figures. Paris, 
Bailliére et fils et Librairie agricole. — Le nouveau fascicule des Annales de I' Institut 
agronomique comprend, avec une notice biographique sur Eug. Risler,de MM.P. Regnard 
et Weéry, de trés intéressantes études de MM. Miintz sur le nitre et la défense 
nationale ; Miintz et Lainé, sur les matiéres pectiques du raisin; Lindet et Ammann, 
sur la farine bise et la formation du gluten; Olry, sur les irrigations des Vosges, et 
Ja suite du travail trés documentéde M. Max. Ringelmann sur histoire du génie rural. 


Compte-rendu du Congres organisé par la Société d'Agriculture dela Gironde a |'oc- 
casion du Concours national du 30 mai. 1 vol. in-12 de 214 pages. Prix : 5 francs. — 
Ce compte-rendu contient les rapports de : MM. U. Gayon, sur la préparation et con- 
servation du vin; F. Vassilliére, sur le Black Ret et le tir contre la gréle ; A. Ver- 
neuil, sur les bouilleurs de cru; O. Audebert, sur les fraudes des vins; Hickel, sur 
l'introduction dans les cultures forestiéres d’essences étrangéres 4 larégion ; Tuzet, sur 
les emballages ; L. Baillet, sur les races de travail; R. Videau, sur les races Jaitiéres, 


Mérite agricole : Promotions ET NomINATIoNS.— Par décrets en date du 
2°; janvier 1906, rendus ‘sur la proposition du ministre de l’agriculture et par 
arrété en date du méme jour, la décoralion du Mérite agricole a été conférée a 
de nombreuses personnes parmi lesquelles nous relevons les noms suivants : 


Grade de commandeur: MM. Barbut, professeur départemental d’agriculture de 
l’Aude; Collet, président de la société d’agriculture de Rumilly (Haute-Savoie); Comon, 
inspecteur de l’agriculture 4 Paris ; Viguié, préfet de la Haute-Garonne. 

Grade d'officier : MM. Amalbert, professeur spécial d’agriculture 4 Arles; Auriol, ban- 
quier propriétaire 4 Perpignan ; Barrié, propriétaire 4 Carcassone; Barthélemy, viticul- 
teur a Moissac: Berlioz, instituteur a Belmont; Bidaut, viticulteur, maire de Morey 
(Haute-Sadne); Blois, propriétaire-viticulteur & la Roque par Brantéme (Dordogne); 
Carles, publiciste agricole 4 Béziers; Croq, viticulteur, maire de Bouziés (Lot); Culeron, 
propriétaire viticulteur, ingénieur agronome a Lignan (Hérault}; Dupont, professeur 
départemental d’agriculture & Moulins; Ferrasse, instituteur 4 Montpellier; Fontenel, 
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viticulteur, maire de Balbins (Isére); Galopin-Labrely, président du tribunal civil de 
Saiot-Claude; Garnier-Brisgault, propriétaire viticulteur a Cing-Mars-la-Pile (Indre- 
et-Loire); Godillon, propriétaire viticulteur & Saint-Lambert-du-Lattay (Maine-et- 
Loire); Grange, propriétaire viticulteur 4 Thiers; Guery, chef de bataillon du génie en 
retraite; Guichard, propriétaire viticulteur 4 Cassis (Bouches-du-Rhéne); Jabot, pro- 
priétaire, conducteur des ponts et chaussées 4 Marmande; Jutier, viticulteur a Espi- 
nasse-Vozelle (Allier); Lasserre, propriétaire viticulteur 4 Bordeaux; Lombard, viti- 
culteur 4 Villefranche-sur-Cher (Loir-et-Cher); Mattei, propriétaire 4 Bastia, travaux, 
de défrichements ; Méric, secrétaire général du comice de Podensac; Mézic, propriétaire 
maire de Saint-Martial d’Artenset (Dordogne ; Mounaud, cultivateur, maire de Gélos 
(Basses-Pyrénées); Mounet-Sully, propriétaire-viticulteur dans la Dordogne; Peyre, 
constructeur mécanicien 4 Vidauban (Var); Reymandet, viticulteur, maire de Lagnes 
(Vaucluse); Salles, propriétaire au Vigan (Gard); Simpée, propriétaire viticulteur a 
Val-de-Mercy (Yonne); Tavera, propriétaire viticulteur 4 Sarténe. 


Territoires phylloxérés, circulation des vignes américaines.— 
Le Journal Offciel vient de publier un décret portant relevé récapitulatif des 
territoires phylloxérés, suivi de la liste des départements, arrondissements, 
cantons et communes autorisés a recevoir des vignes de toutes provenances. 
Nous reproduirons ces documents, utiles aux viticulteurs et aux pépiniéristes, 
dans notre prochain numéro. 


———~-~— a 


REVUE COMMERCIALE 


Revue annuelle du commerce extérieur. — La Direction générale 
des douvanes vient de faire connailtre les résultats de notre commerce extérieur 
pour J'année 1905 ; ils dénotent une amélioration marquée dans l'importance de 
nos transactions avec les pays étrangers. 


Mouvement général du commerce extérieur (C. 8.) de 1899 a 1905 
, (valeurs exprimées en millions de francs). 
1899 1900 1901 1902 1903 1904 1905 


Importations...... 4,518 +697 4.369 +. 394 +. 801 +. 502 +. 674 
Exportations...... & 152 4. 108 4.012 4.252 4.252 4.450 4.764 
Total..... 8.670 8.805 8.381 8.646 9.053 8.952 9.435 


L’accroissement de nos importations est d’autant plus salisfaisant qu’il cor- 
respond a une petite diminution dans le total de nos achats d’objets d’alimenta- 
lion, achats presque exactement compensés, du reste, par des exportations de 
méme valeur. Aprés avoir été pendant longtemps tribulaires des pays élrangers 
pour les matiéres indispensables a notre existence, nous sommes a peu prés 
arrivés a faire face aux exigences de notre consommation avec les seules res- 
sources de notre sol; c’est une preuve décisive des progrés de notre agriculture. 
Du cdté des exportations, toutes les grandes catégories de marchandises révélent 
des progrés appréciables ; celle des produils fabriqués se place méme en téte des 
aulres avec une augmentation de 158 millions de francs sur |’année 1904, II faut 
espérer que ce mouvement favorable ne fera que s'accentuer. Le produit de nos 
droits de douane s'est élevé a 464.161.000 francs, en plus-value de 
36.108.000 francs sur celui de l'année 1904. 
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Vins. — Nos importations de vins sont restées, comme on pouvait le prévoir a 
la suite de la récolte exceptionnelle de 1903, sensiblement inférieures a celles de 
la campagne précédente. 


Importations de vins ordinaires (C. 8.) par pays de provenance, de 1896 a 1905 
(en milliers dhectolitres). 
d’Espagne d'Italie d’Algérie de Tunisie de tous pays 


BBOG so ob wees Sea dade s 4.966 15 3.425 85 * 8.395 
UNG Ts ei Kees ox sasdakcs 3.255 it 3.582 60 7.028 
NORG 6oii waitedei oe 4.716 12 3.278 79 8.158 
ee ere 3.170 49 4.653 91 8.067 
NOOO cic cntecaeeresis 2.194 82 4.338 33 4.807 
| i Rae oan eee 640 19 2.636 255 3.350 
ho Ae en? ee 342 18 3.896 13 4.290 
NOO8 B25 i 5 ctes yess 91% Th 4,771 58 5.940 
NG iis ek dswuieaaces 816 57 5.219 15 6.476 
1: ee 437 18 4.804 19 4.993 


En dehors des vins ordinaires, nous avons importé, en 1905, 127.312 hecto- 
litres de mistelies, d’Algérie et de Tunisie pour la presque lolalité, contre 
113.893 hectolitres en 1904, et 145.967 hectolitres en 1902. Nos impurtations de 
vins de liqueur, probablement de mieux en mieux surveillées, n'ont é1é que de 
170.215 hectolilres, contre 208.205 hectolilres en 1904, et 242.914 hectolitres 
en 1903. 

En méme temps quont diminué nos importations de vins, nos exportations 
ont pris un développement qui ne représente rien moins, par rapport auxchillres 
de année précédente, qu'un excédent de prés d'un million dhectolitres, On ne 
pouvait désirer plus. C’est un résultal qui est certainement dd, en grande par- 
tie, a l'abondance de la récolte de 1903 et au bon marché des vins, ce qui n’em- 
péche pas qu'on dcive le considérer comme (rés encourageant. Les consomma- 
teurs que le buono marché a attiré vers nos vins apprendroni a les apprécier 
de plus en plus. C'est & nous & chercher a les retenir ; nous devons y arriver. 


Exportation des vins (C. S.) de 1902 a@ 1905 (en hectolitres). 


1902 1903 190% 1905 

Vins en futuilles : oe — _ _ 
OB TR AMORUG is cio 8 Scie wonted 664.343 639.488 594.472 Tel. 737 
GRUNGUTG ais cease cacidaatannts> 1.028.420 737.344 703.777 1.484.183 

Vins en bouteilles : 

061s GirO0G6 s isn.0s iis cskaeses es 56.709 45.481 42.090 61.982 
GAME cen lageans tas widen uae 10.173 38.260 38.970 47, 306 
Vinsde Champagne et autres mousseux. 191.059 197.614 195.400 199.524 
ROWUUES 5 6555505 1.950.704 1.608.193 4,574,709 2.53%.732 


La Revue a traité assez longuement, dans ces derniers temps, la question du 
commerce extérieur des vins pour que nous n’ayuns pas ay insister. Nuus ferons 
remarquer seulement que nos exportaliuns, en progrés du cdté de tous les pays 
d'Europe, se sont particulitrement accrues, dans les derniers mois de l'année, 
sous la menace de la tension des relatiuns d’affaires avec la Suisse. Les expédi- 
lions qui ont élé faites dans cette direction n'ont pas été moindres de 
178.000 hectolilres pour le seul mois de décembre. Ce marché, qui avail sivgu- 
liérement fléchi depuis trois ans, était en voie de relévement; il faut espérer que 
nos négociateurs sauront en assurer la conservation. 
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Exportation des vins (C. S.) par pays de destination, de 1899 a 1905 
(en milliers d'hectolitres). 


1899 4900 1904 1902 1903 1904 1905 


ATQUNOIG: pie cewre aden 306 265 279 283 266 194 201 
Allemagne............... 237 305 282 254 221 192 394 
OGG isi 54 isn ata evs 240 250 286 289 282 270 353 
al, EEE Eee 133 457 228 333 157 173 763 
BADGRNG si vied cversice 12 30 31 33 15 19 24 
StatseU Nis. 1... cccscecsce 36 38 30 27 28 28 27 
BI id ccvircdawnea Stes 19 18 15 17 18 49 21 
République Argentine.... 77 54 65 43 34 68 64 


La comparaison des chiffres du commerce général avec ceux du commerce 
spécial montre que la France continue a servir de voie de transit pour des quan- 
tilés assez importantes de vins ordinaires qui viennent surtout d'Espagne 
(500.000 hectolitres environ), et d’[lalie (45.000 hectolitres environ), pour se di- 
riger de préférence vers la Suisse, ov ils entrent en concurrence avec nos vins 
nationaux. Le transit des mistelles d’Espagne représente, en outre, 75.000 hec- 
tolitres environ. 

Depuis quelques années, l'importalion des vins en Angleterre allait en 
diminuant de plus en plus. Sans dénuler précisément une amélioration, |’'anaée 
1905 lémoigne d'un arrét dans ce mouvement continu de décroissance des 
achats. De 412.347.194 gallons de vin en 1904, les importalions du Royaume- 
Uni se sont relevées & 12.747.432 gallons (de 4 litres 54) en 1905. Le progrés est 
insignifiant sans doule, mais il faul savoir l’accepter sans trop de regrets quand 
on pouvaitcraindre une aggravation nouvelle dans le sens de la restriction de la 
consommation. La France se tient toujours en téle des pays qui contribuent a 
l'approvisionnement en vins de l’Angleterre avec des expéditions qui représen- 
lent 3.858.359 gallons, mais elle est suivie d’assez prés par|l'Espagne qui arrive 
en deuxiéme ligne avec 3.074.634 gallons, et le Portugal avec 2.959.636 gallons. 
L’Australie a envoyé en Angleterre 860.000 gallons en 1905, et les autres colo- 
nies anglaises 182.791 gallons. L'Italie ne figure parmi les fournisseurs de |’Angle- 
terre que pour 268.266 gallons. Mais que sont ces 878.308 gallons qui viennent 
en Angleterre de la Hollande, et ces 439.239 gallons qui arrivent d'Espagne ? 

Nos étals de douanes signalent, a importation, pour 1905, des entrées de 
77.862 quintaux métriques de raisins de table ordinaire, contre 50.126 quintaux en 
1904, et 79.886 qnintaux en 1903, compensées par des expéditions a |’étranger 
de 72.859 quintaux, contre 41.450 en 1904, et 9.740 en 1903. Nous avons im- 
porté également 48.809 quintaux de marcs de raisins et motis, contre 21.978 quin- 
taux en 1904 et 6.569 quintaux en 1903, pour une exportation de 4.480 quintaux 
contre 8.598 quintaux l'année précédente, et 6.489 quintaux en 1903. A signaler 
enfin, a l'exportation, 153.030 quintaux de raisins de vendanges, pour une impor- 
tation de 3.012 quintaux seulement. 


Raisins secs. — Nos importations de raisins secs accusent leur mouvement de 
réduction tant sous forme de raisins secs de table que sous forme de raisins 
secs 4 boisson. 


Importations des raisins secs depuis 1900 (en milliers de kilogrammes). 
1900 1904 1902 1903 1904 1905 


Raisins secs de table....... 6.27 3.760 4.752 9.6414 7.242 4.222 
Raisins secs a boisson...... 4.473 790 666 570 236 66 
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Eaux-pbe-vig. — Nous avons plaisir & noler enfin, aprés une période de 
diminulions continues, une reprise dans nos exportations d'eaux-de-vie. 


Exportation comparée (C. S.) des eaua-de-vie de vins pendant les cing derniéres années 
(en hectolitres). , 


41901 1902 1903 1904 1905 
Eaux-de-vie de vin: — — oe oo ja 
ON TOG oe ire ast in 108.793 80.912 58.540 47.309 76.869 
en bouteilles............. 53.120 55.455 49.125 40.335 43.668 


L’Angleterre nous a pris, a elle seule, 48.125 heclolitres d’eau-de-vie (alcool 
pur) en fats sur une exportation totale de 76.869 hectolitres, et 25.563 heclolitres 
d'eau-de-vieen bouteilles sur des expéditionstotales de 43.668 hectolitres. —C. R. 


VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


Mir. — Depuis la semaine derniére, la situation a peu changé. Ce sont tou- 
jours les mémes travaux que l'on poursuit, et ce sont loujours les mémes plainles 
que font enlendre les viticulteurs. Mais aujourd'hui les questions techniques 
cédent le pas aux questions économiques. On s'intéresse peu a la taille de la 
vigne, aux labours, a l’application des fumures, tandis qu'on ne cesse de penser 
au bien que feraitla distillation et au mal qu’a fait et que fera le sucre. Aussi, 
les décisions prises par le Congrés des viticulteurs tenu derniérement a Paris 
ont réjoui le ceur de tout le monde dans la région méridionale. Ces veux ont 
méme produit déja un effet moral trés grand. On espére aujourd'hui qu'une solu- 
tion bienfaisanle interviendra sous peu ; on a plus de confiance. 

Le commerce, de son célé, a élé également heureusement influencé,etil semble 
qu'il commence a se manifester une reprise dans les affaires accompagnée d'une 
légére hausse des cours. 

C'est que |l’on compte beaucoup sur la distillation pour alléger le marché. 
Lorsque, en effet, les viticulleurs pourront distiller librement, sans avoir a 
redouter les procés-verbaux de la Régie; lorsque les vins inférieurs iront aux 
flammes, on verra le marché des yins reprendre son allure normale. Il n’y aura 
plus de ces cours de famine créés par les vins avariés. Mais une chose nous 
élonne a propos de la demande presque unanime formulée par les viliculleurs 
pour réclamer le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru, c'est de voir 
opposition plus ou moins ostensible qui fait le commerce a cette proposition. 
Nous aurions compris l'indifférence sinon l’adhésion, mais nous ne pouvons nous 
expliquer celle opposition systématique & une revendicalion si juste. A quel 
mobile le commerce obéit-il ? En quoi la question l'intéresse-t-il ? Les produc- 
teurs nous paraissent seuls en cause. Est-ce que par hasard les commergcants 
voudraient étre les seuls 4 avoir du trois-six dans leurs caves? El cette opposition 
du commerce est bien faite pour démontrer que la mesure réclamée est favorable 
a la viliculture. Si le commerce crie, c'est que la proposition le géne. Et remar- 
quons au surplus que les syndicalsdu commerce des vins et les négociants eux- 
mémes considérés isolément n'hésilent pas & fournir des arguments contre le 
rétablissement du privilége des bouilleurs de cru. Que ferez-vous du trois-six 
obtenu? clament-ils. En quoi cela les regarde-t-il ?0u bien, s’empressent-ils 
d'ajouter, le trois-six résullant de la distillation servira au vinage du vin — pro- 
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cédé qui est défendu — ou bien sera venduen fraude. Dans les deux cas donc, 
on sera coupable. Mais personne, j'imagine, n’a dit quel'alcool produit servirait 
& l'un de ces deux usages. Et puis, c'est a l'Etat a empécher et a réprimer la 
fraude, si fraude il y a. 

Dans cette question si brdlante et si passionnante ot la viticulture voit un 
rayon d’espérance, le commerce devrait marcher d’accord avec elle au lieu de 
lui susciler des adversaires. Car, si la vigne meurt, le commerce des vins perdra 
de son importance et mourra a4 son tour. Aussi, nous aimons a penser que cetle 
hostilité du commerce ne tardera pas a disparaitre pour faire place & une union 
trés étroile. De méme que tous les viticulleurs de France se sont unis en face 
du danger, de méme la viticulture et le commerce uniront leurs efforts en vue 
du triomphe définitif du pur jus de la vigne. 

Nous venons de présenter des considerations générales sur la situation vini- 
cole. Voyons maintenant ce qui se passe actuellement sur les marchés. Des 
affaires assez importantes se trailent. On achéte des caves de plusieurs milliers 
d’hectolitres, ce qu'on n’osait pas faire il y a quelque temps. Et ces achats se 
font en hausse. Ainsi, nous connaissons une cave de la plaine dont on noffrait, 
depuis le mois de novembre, que 5 fr. 50 de l’hectolitre, et qui a élé vendue 
6 francs il y a trois jours. Evidemment, c'est 14 un prix trés bas, mais du jour 
ou le commerce fera ses provisions et oui les caves invendues se feront rares, on 
verra des cours meilleurs s’établir. El cette éventualité pourraitse produire plus 
tél qu'on ne pense. — A. 


HERAULT, — Montels: Cave Emile Armand, 2.200 h. a 6 fr. 50. Lieuran ; Caves 
Aules, Gély : 1.000 h, a 10 fr. Poussan : On signale quelques alYaires dans les prix de 
8 fr. Mudaison : 300h., 8°4, 4 8 fr.; 150 h., 9°3, a 14 fr.; 90 h., 89, 48 fr. Montpellier : 
_On signale les ventes ci-aprés : 1.500 h., 8 fr.; 500 h., 9 fr.; 800 h., 8 fr.; 600 h., 9 fr.; 
540 h., 10 fr. 50; 245 h., 40 fr.; 100 h., 42 fr.; 245 b., 9 fr. 50; 4.200 h., 10 fr. Béziers : 
Ventes signalées de arrondissement : 10.000 b., 8 fr. 50; 4.000 h., 9 fr. 75; 100.000 h., 
8 fr,; 5.000 h.; 8 fr.; 3.000 h., 9 fr. 2.500 h., 10 fr.; 6.000 h., 14 fr.; 4.500 h., 12 Fr.; 
650 h., 8 fr. 50; 320 h., 9 fr.; 1.200 h., 9 fr.; 800 h., 8 fr. 75; 8¢0h., 9 fr.; 1 500 h., 40 fr.; 
$20 h.,9 fr.; 270 h., 10 fr. 25; 145 h., 9 fr. 85; 160 h., 10 fr.; 600 h., 10 fr, Lésignan : 
3.000 h. et 1.200 h., 10°8, a 10 fr, 7353 1.500 h., 10°5, a 10 fr, 50. 

GARD. — Saint-Geniés ; On a vendu 400 h. a i! fr.; 800 h. a 12 fr. Gallargues ; 1.200 h, 
a8 fr. Beanroisin: 800 h. a 10 fr. 50; 100 h. a 140 fr, 75; 900 h. a8 fr, 50; 400 h., vin 
supérieur a 16 fr. 


Revue immobiliére. — Propriété vendue. — Domaine situé dans la plaine fer- 
tile de Tarascon (Bouches-du-Rhéne); surface totale 32 hectares dont 25 hectares 
conslitués en vignes déja anciennes soumises a la submersion. Ce petit vignoble 
est tres productif; les rendements varient entre 100 et 150 hectolitres & I'hec- 
tare. Le vin obtenu, quoique léger, est apprécié par le commerce qui le trouve 
fin et fruité. La vaisselle vinaire ne permet de loger qu'une partie de la récolte. 
Ce domaine vient de se vendre 42.000 francs. Toutefois, une surenchére s’est 
produite qui portera le prix de vente environ a 50.000 francs. Voila donc 
25 heclares de vignes en parfait étal qui nese seront méme pas payés 2.000 francs 
hectare. Certainement I’élablissement seul du vignoble s'est élevé & une somme 
plus importante. D’ailleurs, le prix de 2.000 francs "hectare représente a peine 
la valeur des terres 4 céréales de la région. Remarquons, en outre, que ce ter- 
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rain est arrosable, puisque la vigne est submergée, et qu’il sera possible, par 
suite, de faire dans cette propriété telle cullure que l'on désirera. 

Propriété a vendre, — Il existe, dans une siluation analogue a la précédente 
sinon meilleure, un beau vignoble de 60 hectares produisant annuellement de 
8 & 10.000 hectolitres de vin, que l’on vendra trés probablement pour une somme 
voisine de 100 4 120.000 francs. Le terraif est trés riche et trés prefond; le 
vignoble, parfaitemeaul établi, est soumis ala submersion. La cave est compleéte 
et les batiments d’exploilation ne laissent rien a désirer. Tout est bien aména- 
nagé. La vaisselle vinaire est suffisante. Le vignoble est réputé pour un des 
meilleurs de la région. Avant la crise, la vente de cette propriété aurait été faci- 
lement réalisée et on aurail trouvé preneur au prix de 400.000 francs. En admel- 
tant méme que l'on soit amené a arracher la vigne — hypothése qui certaine- 
ment ne se réalisera pas — on pourra culliver la des fourrages qui donneront de 
gros rendements. Donec, excellente affaire pour un acheteur, mais mauvaise pour 
ie vendeur. Ces exemples donnent une idée bien nette de l'intensilé de la crise 
el font ressortir le découragement profond des viliculteurs méridionaux. 

De Ja Gironde, on annonce la prochaine adjudication, pour le 21 février, devant 
la Chambre des nolaires de Bordeaux, du beau domaine du Chateau Haut-Bailly, 
a Léognan, grand 1 cru, sur la mise a prix de 200,000 francs. Cette magnifique 
propriété, qui a élé l’objel de soins bien enlendus et d'améliorations con- 
sidérables par son ancien propriétaire. M. Bellot des Miniéres, mesure une 
surface de 36."heclares environ. C’est, comme le dit M. P. Féret dans Bordeauz 
ef ses vins, un des joyaux viticoles du vignoble francais. Ses vins se sont 
vendus jusqu’a 3.200 francs le tonneau en 1878, 3.400 francs en 1881, 4.000 francs 
en 1884, et 5.000 francs en 1885. En d'autres temps, cetle mise en vente aurail 
tenté de grandes fortunes; son prix aurail élé augmenté de la juxtaposition a 
sa valeur de celle d'un objet de luxe. Nous saurons bientét, s'il n'intervient pas 
de convention de gré a gré avant le jour fixé pour la vente publique, ce que cette 


propriété aura été payée. 
COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


mer 


Prix Prix 
des 100 kilos des 100 kilos 
A. — Engrais. Fr. B, — Traitement des maladies, Fr. 
Chlorure de potassium, 50 % de po- Soufre sublimé...............00% 16,50 
So ee eee eee ree 23...) — -trituré ee gewanalnis 4... 
Sulfate de potasse, 50 % de po- "|Sulfate de cuivre..............0+ 55 
oe UTE YT Teeter — defer en cristaux........ Bess 
Kainit, '24 13 % de potasse...... 6.73) — — em neige,.......... 5.50 
Sulfate d‘ammoniaque, 20 4 21 % Sulfure de carbone..........-. e Sie. 
POROUS os 20o- a cucadnss eueeean 33.50)Sulfocarbonate de potassium..... 38. . 
Nitrate de soude,15a46 % d’azote. 27.50|Chaux grasse(fleur).............. 3 50 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- VOTO, cide vecasesceus reece wen 150... 
MANOS ORM ise daca v ewwssn see 47...|Acide sulfurique a 66°............ 8.50 
Cornailles trit., 143 4 15 % d'azote. 22.50 
Frisons de corne,i2a14%d'azotea. 23... C. — Vinification 
Sang desséché, unité d’azote...... 1.90 
Scories selon richesse.... 5.50 a 6.,./Acide tartrique............+..+4. 250. 
gar hrs a rg minéraux,ledegré > CITIQUE . 02. ccccsecseeeecce 302. 
ee | Cee eee O.45  Tapit, le KO. ccccvcsevessevaces Wicace 
Soper pace need: os, ledegréd'ac. Bisulfite de potasse, le kilo...... - 4.80 
Ns Bisictswavaebebteseaonnces 0.50) Platre, la tonne .......-.....0005 8.50 
Phospienics fossiles...... prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
OT GRRE, ic scsvensescccews 13.50 
Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a Lies, le degré........ eT err ee ree 1.40 
© SAS vee dsicinawaes .. 44.75/Tartres, le degré...........eceeee- 4.20 
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OEREALES (Le QUINTAL uéraiqueE) ' sas caarren 4 nl cea 
BLts (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 





























pp iG ; pU 174 Do 24) ou SB 
ag at au | ag |. 
Paris 16 hint ne tem san. \° rev. DANS FARIS i16 JAN. 123 JAN.) 30 a3. -_ FEY. 
Blés blanca.......-. | £3 35 | 23 75 | 23 75 ¢ 23 80 || Paille de bié.....5.)17 aaolt7 a aeli7 a 26,17 a %6 
— POUK.... cece 23:00 | 23:00 , 23:10 | 23 50 || Foin........0+---5./36 & 59/36 & 59/36 A 59 = 
— Monterean..... | 22 50 | 22 75 | 22 50 | 2 60 Lurerne.......2.-..|36 & 59/36 & 5036 a 59 [36 & 
Dipartaments ESPRITS ET SUORES 
OB cetececeeeee © | 23 40 4 23 40 | 23 50 | 23 75 
OD .eseceeereee «+ | 22 60 | 22 75 | 22-20 | 22 50 PARIS 16 JAN.[ 23 JAN 130 JAN.|6 Fav. 
wesc | 23.00 | 23 00 | 23 40 | 23 50 - _ = _ 
Rantes.......- — : : Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés dirangers 90° I'hect., esc, 2% | 39 10 | 40 50 | 38 SO | 38 75 
Londres ......seee5. tS 52 18 60 18 60 18 58 SUCRES 
Now-York......... ] 17 44 | 417 75 | 17 0% | 17 13 ; 
acseans » 50 | 16 92 | 16 59 5 Blanesn*3lesi00kil.} 24 75 | 24 50 | 24 95 | 24 So 
Odlengo....... woe 7 (ln — 56 25 | 56 25 [ 56 25 | 56 50 
SEIGLES 
Paris.....c.se0--- 1 15 75 $16 00 45 80 8 45 75 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | f (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 50 | 20 60 | 20 75 | 20 59 Marché du 6 février. 
Beauce .........--- | 19 35 | 19 75 | 19 25 | 19 50 ° ° . Pate queeOus 
Départements fre qed} S qed | 8° qt6 | poids vif 
Dijon ...-.  ..0e--- | 18 50 | #8 40 | 18 00 | 18 10 || Booafe..........) 448 | 4 46] 126 | 052 &0 82 
LyOn......seeeeeees | 20 10 | 20 40 | 20:75 | 20 75 ||] Vemux.........] 220] 2060] ft 80 | 0 82 a1 29 
Bordeaux.......... | 20 25 | 20 60 | 20 50 | 20 75 || Moutons........] 2 10 192 168] O09 al 12 
Toulonse..,......+.. 2175 | 19 50 | 19 50 | 49 75 || Pores..... ecsccl: £02 1 48 146] 0% at 06 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 28 janvier au 3 février 1906. 
Tempéra- —— Tempéra- Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- 
sours | ture Plo | pares [ge | tee | tee | Piaie 
maxima elaine moyenne |¢2 millim. maxima | minima | moyenne |®? illim. 
PARIS MONTPELLIRR 
Dimanche 6. 3 3 » 4. & 0 veoseeceeeh 48.72 0. 9 6. 5 0 
Lundi.... 71.9 s..8 6. 8 2 o00529....] 13 4. 6 8. 8 2.5 
Mardi.... 9. 6 0. 9 5. 2 0 canddees 16 » O. 4d. 8 » 0 
Mercredi . 8. 3] —1. 4 3. 4 0 esesdicese] 18. 2 0. 9 & » 0 
Jeudi..... i. 4 §. 3 i. 3 3 asee’ Ma 43. 3} —i.7 5. 8 0 
Vendredi. 9. 3 6. 7 5» 3 wa Bis 12.7] —3. 3 4.7 0 
Samedi... 6 » 0. 8 3. 4 10 re oF 10. 6 0. 6 5. 6 0 
NANCY ALGER 
Dimanche. 5 »|—i » 2 » 0 aeckBeas {hi » {0 » 42. 5 4 
Lundi.... 6 » 2 » 4» 0 eee Duce 43.» 9 » 11 » 26 
M cows i» 1 » 4 » 0 <eaenleas 20 4i » 15. 5 10 
Mercredi . 5 » | —+. 4 0. 3 0 ectleee 16 » 9 oo» 412. 5 2 
Jendi..... 6b» 3 0» ee coe Aecoel 13 »® 9 » 12 » 4: 
Vendredi. 5» 2 » 3. 5 2 ee eres tee (ie. Y » 12. 5 0 
edi... 5 » | —2 » 4. 5 b eo Saceet 49° 2» 7 » 41 » 2 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 5.24,—3. 9 0. 6 0 See 9 » 5. 4 12 0 
Lundi.... 6. 8 » 3.9 0 oee29..6.) 13. 5 6. 3 9.9 0 
Mardi.... 9. 2 2.4 5. 6 0 awaal case 41. 2 2. 6 6. 9 0 
Mercredi. 7.4 4.2 8. i 0 cocedheeccs 8 » 4.4 6 a 0 
Jeudi..... §. 2 0. 7 3 » 0 coce feceel 40. 4 &. 9 7. $ { 
Vend ° 5. 3 2. 3 3.9 2 seve Beeose 8.7 6 » 7.3 2 
Samedi... 5 m| —0. 8 2. 1 4 ease! Biacs 8. 8 1. 8 5. 3 2 
MARSBILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.}| 1i » 4» 9 » 0 ee | pee 7.7 5. 6 6. 6 0 
Lundi....) 44 » | —1 » 6. 5 U eoRBone 40. 1 3. 9 7» 0 
Mardi....| 15 » 3» 9 » 0 | 9. 4 5. 8 7.6 0.8 
i.) 142 »|] —2 »w 5 op 0 cecShsses 9 » 2.5 y Pe 0 
Joudi.....) 41 » | —2 » $. 5 0 hase: howe 8. 4 5» 4. 7 0 
Vendredi.| 12 » 5» &. 5 0 te meee 9 » 5. 1 TI.» 0 
Samedi...| 11 » 1 » 6 » 0 ee 7.9 5. 3 6. 6 3.8 





L’ Administrateur-(érant: G. Fieory. 
PARIS. — IMPRIMRAIN FF. LeVe, 17, RUM CASSETTE. 


13° Année. — Tome XXV. N° 635 Paris, 15 Février 1906. 


REVUE DE VITICULTURE 
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LA CRISE VITICOLE ET LE PRIVILEGE DES BOUILLEURS DE CRU 





Il y a quelques années, plusieurs viliculteurs, redoutant la fraude, se décidé- 
renl a accepter, 4 demander méme, dans une certaine mesure, la suppression du 
privilége des bouilleurs de cru et une, réglementation modérée de ce privilége. 
Aujourd’hui, beaucoup de ces mémes viliculteurs en réclament le rétablis- 
sement et une campagne énergique en ce sens se fail maintement dans les Cha- 
rentes el dans beaucoup de centres viticoles. Je me demande si on ne va pas 
aller trop loin dans ce mouvement de réaction et si, en agissant ainsi, on com- 
prend bien les intéréts de la viliculture? Je ne le crois pas, quant a moi. 

Cette campagne, je ne l’ignore pas, est motivée par les agissements de l'ad- 
ministration des contributions indirectes quia interprété la loi de mars 1903, loi 
trés supportable en définilive, d'une fagon trop draconienne et ena tiré un régle- 
ment qui la modifie du tout au tout el, par sa rigueur, eo read |l’applicalion 
impossible. Ce reglement, je le sais, a force de loi jusqu’a nouvel ordre ; mais 
la Chambre pourrait le corriger, l'amender et modifier complétement les articles 
qui prétent a l'arbitraire. Il était difficile d’obtenir cette modification ces der- 
niéres années, les viticulleurs des différentes parties de la France n'ayant pu 
s'entendre sur une formule commune.!] n’en serail plus ainsi aujourd'hui : toutes 
les contrées vilicoles ont eu, plus ou moins, a subir les mémes souffrances et il 
faudra bien que les divisions cessent pour trouver ensemble un reméde au mal 
qui nous tue. ; 

Quelles sont les causes qui ont amené la mévenle des vins el des eaux-de-vie 
et la crise redoulable que nous traversons? Les principales sont assurément le 
relévement des droits sur les alcools, la fraude commerciale, la peur de la Régie 
qui oblige les propriétaires a jeter, aussildt aprésles vendanges, de tres grandes 
quantités de vin surle marché, ce qui rend l'offre plus considérable que la 
demande et permet aux commercants d’étre absolument maitres de la situation; 
enfin il y a le sucrage, vérilable fléau qui améoera la ruine compléte des vigno- 
bles si on ne réussil pas 4 le rendre & peu prés impossible. 

Ces causes connues, il faut s’efforcer d’y porter promplement reméde et c'est 
a cela que doivent surtout s’appliquer nos représentants. I] y a donc lieu,comme 
on l'a demandé déja, d’agir et d'insister afin d’oblenir une diminution de droits 
sur les eaux-de-vie de vin, c’est-a’-dire une laxe différentielle sur les alcouls. Le 
Nord, ce n’est pas douteux, de méme que par le passé, combattra cette réforme. 
Comptant sur la division de ses adversaires, il fera les plus grands efforls pour 
I'éluder a nouveau. Seulement les circonstances sont changées; il est de l'inlérét 
aujourd'hui de tous les centres viticoles et des pays a cidre quelle aboutisse. 
Réunis et agissant avec ensemble, les dépulés et lessénaleurs de ces régions 
sont assurés de la vicloire. Cette victoire, du reste, serail lajustice méme et ne 
ferait que compenser les avantages que, sans étre payés de retour, nous avons 
accordés au Nord. Il a obtenu un large dégrévement des sucres; ce dégrévement 
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lui permet de culliver la betterave & moins de frais etde produire par conséquent 
V’alcool a des prix de revient bien inférieurs & ceux de l’eau-de-vie de vin.!! peut, 
du resle, diminuer momentanément, sans le moindre inconvénient pour lui, ses 
cultures de betteraves; il est loin d’en étre ainsi pour les vignes dont I'établis- 
sement a absorbé un capital considérable. 

Nous avons donc droit 4 une compensation el nous avons quelque raison de 
croire que, mieux inspiré, Je ministére des.Finances n'y opposera plus la méme 
résistance. On s’était fait illusion a ce ministére, au point de vue du rendement 
des impdts, sur les effets que pourraient produire la loi de 1900 dite loi Caillanx 
et celle de 1903. Il a fallu en rabattre beaucoup ; les statistiques officielles sont 
Ia pour le démontrer. La moyenne de consommation annuelle des quatre an- 
nées 1897-1898-1899-1900 a élé de 1.692.848 heclolitres d’alcool; celle des qua- 
tre années suivantes de 1.372.199 hectolitres, soit une différence en moins de 
320.649 hectolitres, d’ot la déception du Trésor. 

EL,ici, il ne faul pas se créer une nouvelle illusion et se figurerqueles consom- 
mateurs sont devenus plus sobres. On a tout lieu de croire, au contraire, qu'il 
s’esl bu davanlage de petils verres quand on sail, comme le dit M. Bonvalet, 
qu'on livre aujourd'hui l’alcool sous forme de liqueurs quelconques & 28 ou 
30 degrés, tandis qu’avant l’augmentation des droits, on les livrait a 40 ou 
50 degrés. Comme la plupart de ces liqueurs contiennent des essences aussi no- 
cives, sinon plus, que l’alcool d’industrie lui-méme, le résultat,au point de vue de 
lasanté publique, est loin d’étre meilleur. La déceplion continue, du reste, 
et le Journal officiel du 14 janvier dernier (1906) est obligé de reconnaitre que le 
produit dela laxe sur l'alcool en 1905 a étéinférieur de 29.660.000 francs a celui 
de l'année 1904. 

En la pressant trop, on a risqué de tuerla poule aux ceufs d'or. En présence de 
ce fail bien établi, il estimpossible qu’on n’accorde pas la taxe différentielle qui, 
tout en faisant cesser une criante injustice, améliorerait plutét la situation finan- 
ciére. L’augmentation de la consommation de la bonne eau-de-vie compenserait 
largement le petit déficil qui pourrait se produire momentanément si, toutefois, 
il s'en produisait un, ce qui n’est pas démontré. 

Et ici, une parenthése : Comment se fail-il que l'emploi de l’alcool dénaturé en 
Allemagne pour des industries diverses suive une progression constante, tandis 
qu’en France ildemeure presque stalionnaire ? On a aujourd'hui des appareils 
perfectionnés qui permettent d’utiliser praliquement !’alcool pour le chauffage, 
Iéclairage et la force motrice; pourquoi n’en profile t-on pas sur une plus 
grande échelle ? La Régie s’obstine, el c'est un gros inconvénient, 4 employer 
comme dénaturant le méthyléne a dose massive, ce qui enléve 4|’alcool une partie 
de ses avantages ; la chimie, il le semble pourtant, devrait, si on le voulait bien, 
trouver un meilleur dénaturant; seulement, le veut-on bien? La est la question. 
M. A.-J. Dufeuille a peut-étre raison quand il dit: « qu'une foule de gens, pour 
des raisons diverses plus ou moins avouables, mais bonnes & démasquer, 
remuent ciel el terre pour eotraver la production et la vente de l'alcool. L'alcool 
dénaturé a, en effet, contre lui les producteurs du méthyléne et tout ce qui 
touche au pétrole depuis le plus petit rectificateur, jusqu’au milliardaire améri- 
-cain qui, de ses puits, sort journellement des millions. » S'il en était ainsi, il y 
aurait lieu d’étudier sérieusement la question et de briser les résistances qui 
mous sont si nuisibles. 

La fraude commerciale est aussi un facteur important de la mévente de nos 
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eaux-de-vie des Charentes ; il est de notre devoir de faire les plus grands efforts 
pour |’arréter. Il faut a toute force authentiquer nos eaux-de-vie ; il ne faut pas 
qu’on puisse vendre comme cognac une mixture quelconque ou, souvent, il n’y 
a pas une goutte de cognac. Que les commercants fassent des mélanges, s’ils le 
veulent ; mais qu’ils les vendent comme tels sans usurper le nom de cognac qui 
n’appartient qu’au produit dela distillation des vins des deux Charentes. Je suis 
de l'avis de M. Cazeaux-Cazalet : « Nous avons, dit-il, des résultats sérieux a 
espérer dans la voie de la généralisation des principes de loyauté commerciale, 
de l’uniformisation des méthodes d’analyse et enfin dans la garantie de l'authen- 
ticilé des produits mis dans le commerce. L’étranger veut prendre toutes les précau- 
tions nécessaires pour n’étre point trompé, et dés qu'il est sdr d’obteair des 
garanties, il revient 4 nous; le commerce francais a donc intérét alui en donner.» 

Les moyens d’enrayer la fraude commerciale et de donner a nos produits des 
Charentes l’authenticité voulue, nous les avons a peu pres : l'acquit blanc et le 
certificat d'origine, & condition de donner a ce dernier le caractére régional, 
suffiront pour offrir toute garantie. Mais, pour cela, ilimportera que la loi soit 
sérieusement appliquée el que Ja Régie surveille activementle fonctionnement 
des acquits et du certificat d'origine. Il ne faudra pas que ce dernier puisse étre 
modifié en cours de route pour faire place & un second certificat assignant au 
méme produit une nouvelle origine. S'il en était ainsi, en effet, ce serait abso~ 
lument comme s'il n’existait pas. 

Ici, je me sépare de quelques-uns de mes amis. Il me semble qu'il serait 
difficile & la Régie de nous donner ce certificat d’origine avec un caractére d’au- 
thenticité absolue si on rétablissait le privilége complet des bouilleurs de cru. 
Je crois méme qu'on irait a l’encontre des intéréts des viticulteurs honnéles et 
qu’on ovvrirait la porte a des fraudes dangereuses pour la venle de nos produits. 
Seulement, cetle réglementation, il faudrait la simplifier aulant que possible de 
facon qu'elle ne fat pas une menace continuelle suspendue sur la léle des 
bouilleurs. 

Grace & l’énergie de nos représentanls, on a déja oblenu cerlaines amétio- 
rations, entre autres la suppression de |’autorité jusqu’d inscriplion de faux 
accordée aux procés-verbaux des agents de la Régie, ce qui diminue beaucoup leurs 
prérogalives. Ona obtenu aussi la suppression des carnets, l’aulorisation de 
déclarer la totalité de sa récolte 4 un degré moyen au lieu d’étre tenu de faire 
plusieurs lots en indiquant le degré alcoolique de chacun de ces lots, et enfin la 
possibilité de prendre deux témoins pour assister avx opéralions des agents et 
témoigner, le cas échéant, de la vérité. 

I] faut aller plus loin dans la voie des concessions: il suffirait, comme en 1872, 
d’exiger du propriétaire, avant qu’il commengat 4 disliller, la déclaration de la 
quantité de vin qu'il veut convertir en eau-de-vie, qu'il s‘enlendit ensuite avec 
la Régie & ce sujet et qu'on lui accordat une tolérance d’au moins dix pour cent 
sur le volume afin d’éviter tout danger pour lui. Il devrait enétre de méme pour 
le degré alcoolique. On devrait supprimer aussi celle pénalité absolument mons- 
trueuse de pouvoir saisir toute la récolle de l'année et méme les vieilles eaux- 
de-vie existant dans les chais, dans le cas ot la quantilé de vin serait un pew 
supérieure a celle qu’on aurait déclaré, Qu’on élablisse une sanction, soit; mais 
pas celle-la. La Régie doit savoir qu'en bonne année surtout, od il y a encom- 
brement, des erreurs importantes sont trés possibles. Elle est, du reste, obligée 
de le reconnaitre puisque, dans sa circulaire n° 528 du 26 aodt 1903, elle recom- 
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mande les plus grandes précautions aux agents: « Il ne faut pas perdre de vue, 
leur dit-elle, qu'une différence méme en apparence insigoifiante peut avoir une 
influence considérable sur le montant de la prise en charge. 

« La constatation de un demi-degré en moins seulement sur un vin d'une 
richesse effective de 8 degrés représente en effet un écart de 7°40 % des 
quantités prises en comple. Dans ces conditions, suivant que !'erreur est en plus 
ou en moins, le récollant peut étre déclaré comptable de quantités qui, en 
réalité, ne seront pas obtenues ou avoir des excédents susceplibles de donner 
lieu a saisie. » 

Est-il possible, je le demande, d’étre assuré de ne jamais commettre des 
erreurs aussi légéres? Je le répéle donc, il faut, A mon avis, une réglementation 
pour assurer la véritable origine des eaux-de-vie, mais il faut une large tolé- 
rance afin d’éviler non seulement des ennuis, mais tout danger aux bouilleurs de 
bonne foi. En procédant ainsi, il y aurail peut-étre quelques fissures, c’est pos- 
sible, on ne l’évitera jamais complétement, mais pas assez fortes pour permettre 
a la fraude de prendre une extension d'une certaine importance. 

Comme conclusion : réglement du privilége des bouilleurs de cru, mais com- 
pris de telle fagon qu'il ne puisse géner que les fraudeurs sans inquiéter en quoi 
gue ce soit les bouilleurs honnétes; guerre sans merci aux fraudes commerciales 
par |’acquit blanc et le cerlificat régional d'origine sérieusement surveillés; 
taxe différentielle des aleools; recherche d'un nouveau dénaturant moins cher 
que le méthyléne de facon A favoriser de plus en plus, comme en Allemagne, 
l'emploi de l’alcool de betteraves dans diverses industries; enfin, interdire le 
plus possible le sucrage des motits et permettre au Midi de relever en franchise 
avec le produit de la distillation de ses vins défectueux les vins un peu meilleurs 
qui lui resteraient jusqu'a 10 degrés au maximum. . 

Ces mesures prises el sérieusement appliquées, on pourrail, je le crois, espérer 
voir la viticulture se relever, tandis que, si on s’obstine a se plaindre toujours 
sans rien faire, elle courra rapidement a une ruine certaine. 

T. Nicole, 
Vice-Président du Comice agricole de Saintes. 


——_——_4 


LA SITUATION VITICOLE 


En présentant, a la Société nationale d’agriculture, le rapport qu'il avait rédigé pour 
le dernier Congrés des viticulteurs de France, M. P. Gervais a fait un examen général 
de la situation viticole qui a donné lieu a une intéressante discussion ; les faits appor- 
tés ont vivement impressionné les membres de la Société et nous devons reconnaitre 
que ses paroles que nous reproduisons, et celles qu’a ajoutées M. Poubelle, ont ému 
méme les agriculteurs du Nord qui les ont écoutées. — N. D. L. R. 


Dans le rapport auquel je viens de faire allusion, je dis que « ceux qui ne 
discernent dans la crise actuelle qu'une crise de surproduction n’entendent rien 
aux causes profondes qui ont délerminé l'explosion de 1900-1901, dont l'état 
acluel n'est que le prolongement, le renouvellement exaspéré ». — Quelles sont 
donc ces causes profondes? Quelle en est la nature, le caractére, la portée? 

Ces causes sont d’ordre divers, agricole el économique. Elles prennent leur 
source dans la crise phylloxérique qui, en détruisant le vignoble, a, duméme 
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coup bouleversé toutes les industries qui en dérivent, qui en découlent, modi- 
fiant 4 la fois les pratiques culturales et les produits, les habiludes du consom- 
mateur et les nécessités du commerce, de telle sorte que la crise phylloxérique, 
vaincue en apparence, apparait comme plus redoutable dans ses conséquences 
lointaines que dans ses conséquences immédiates. Celles-ci se résument dans la 
destruction du vignoble; et nous savons avec quelle merveilleuse rapidilé elles 
ont été réparées. Mais les autres, qu’on ne soupconnait méme pas et qu'il était 
impossible de prévoir, ce sont elles dont l'apparition successive nous émeul et 
nous déroute, et qui constituent le fond de la situation actuelle. 

La substitution des vignes greffées sur porte-greffes américains & nos vignes 
indigénes franches de pied a déplacé la production, d’abord par l’'augmentation 
des rendements, ensuite par ]’émigration du vignoble des coteaux dans les ter- 

“rains de plaine, et ]'extension inatltendue de l'aire de culture de la vigne. Déja, 
en 1902, je constatais cette situation ; j’écrivais alors: 

« On ditcommunément que nous avonstrop planté de vignes, que noussommes 
les artisans de notre malheur et les victimes de nos imprudences. On en fait 
surtout grief au Midi, comme si le Midi était le seul, le grand coupable, par 
le magnifique exemple qu'il a donné au monde lors de la crise phylloxérique et 
par le merveillenx relévement de son vignoble disparu. Est-ce équilable? Il 
serait facile de prouver que, dans ]'Hérault, l’étendue du vignoble est inférieure 
ace qu elle étail autrefois etla production moindre : en 1869, ce département 
comptait 226.000 hectares de vignes ; il en a 494.000 aujourd'hui; il produisait 
15 millions d’hectolitres en 1869, 44 millions en 4870, 13 en 1874; ila fourni cette 
année 9 millions d’hectolitres. 

Ne serail-il pas plus exact de dire que la fiévre de replantalion a gagné peu a 
peu les autres régions de la France; qu’amorcés par l'appal des belles récoltes et 
des beaux prix, les viticulteursdes autres pays se sont insensiblement laissés 
glisser sur cetle penle des plantations a oulrance, dont l’excés éclale manifes- 
tement en des points of autrefois la culture de la vigne était inconnue? 

Qu’un observateur impartial aille parcourir les régions de l'Est, du Centre, de 
Ouest, et qu'il nous dise s’i] n’est pas vrai que, dans toutes ces régions, la vigne 
a accru son domaine, dévalant des coteaux dans la plaine; et, sous l’influencedu 
greffage, du porte-greffe américain et de conditions climatériques exception- 
nellement favorables, étalé partout ses pampres chargés de fruits? 

On voudrait pousser a l’arrachage des vignesdansle Midi; et,durant ce temps, 
ailleurs les plantations se poursuivent et se conlinuent: dans Ja Dréme, dans 
l’Ain, dans toute la vallée de la Loire, les vignerons, ne voulant rien entendre ni 
rien voir de ce qui se passe autour d’eux, élendent leurs cultures. 

Et comme si ce n’était pas assez de ce flot montant de vignes greffées, voici 
que quelques apdtres au verbe enflammé, ala conviction ardente, s’en vont par- 
tout préchant le nouvel évangile des « producteurs directs », les offrant en tas, 
péle-méle, a la convoitise des fidéles avant méme que l’expérience ait prononcé 
sur leurs verlus! 

Il n'est question que de petits vins, que de vins défectueux, et l’on accuse le 
Midi d'en étre le grand réceptacle, comme s'il n'y avait pas, hélas! de mauvais 
vins ailleurs que dans le Midi; comme si dans le Centre, dans l'Ouest, avec le 
« Gros Plant », — et dans les fonds riches et fertiles, —on n’avait pas produit, 
cette année méme, quantilé de vins de 4 & 6 degrés encore invendus! 

On a démontré comment la viticulture méridionale, par suite des conditions 
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économiques et des exigences commerciales que luiavait faites la crise phylloxé- 
rique, avait été amenée a rechercher la quanlité. La viliculture des autres régions 
a suivi cette impulsion : si l'on excepte les coteaux & grands vins, on peut dire 
que Ja viticulture, semblable & un grand vaisseau,a obéi tout entiére & ce coup de 
barre du Midi qui l’orientait vers la quantité; de telle sorte que la situation 
actuelle est, A certains égards, la conséquence logique, l’aboutissement final de 
la faute originelle... ; 

Le résultat le plus clair de cetle recherche, de cette quasi-obsession de la 
quantilé a été un accroissement anormal des vins communs de consommation 
courante, de telle sorte que l'axe du marchédes vins communs tend a se déplacer 
peu & peu. Sans doute, les départements du Sud-Est sont toujours les régula- 
teurs de ce marché; mais ils n’en sont plus les seu/s régulateurs, les seuls 
facteurs ; et c'est cela dont on ne se rend pas suffisamment compte dans le 
Midi. La production vinicole méridionale a maintenant ailleurs de redoutables 
concurrents dont les produits similaires peuvent d’autant plus aisément concur- 
rencer les siens que le prix de revient en est moins élevé ; alors que nous dépen- 
sons de 700 a 800 frances de frais par heclare dans le Midi; — dans le Centre, 
dans l'Ouest, dans le Sud-Ouest, on en dépense a peine de 4 4 500. » 


Voila done quelques effets bien certains de la crise phylloxérique : localisation 
des grosses récolles dans quatre ou cing départements du Sud-Est, spécialisés 
dans la cullure de la vigne ; — uniformité de la production des pelits vins, — et 
extension progressive de cette production aux autres régions viticoles. 

Est-ce 4 dire qu’il y ait réellement surproduction, dans le sens absolu et écono- 
mique de ce terme? J’hésite, pour ma part, a l'admettre, parce que ce n’est pas 
la surabondance accidentelle ou exceptionnelle d'un produit qui crée la surpro- 
duction, mais bien la surabondance réguliére, constante, normale. II serait aisé 
de démontrer que l’abondance des récoltes vinicoles, si elle tend a devenir de plus 
en plus fréquente, n'est pas encore passée a l'état de fait acquis, réguliérement 
constaté ; il suffild’une récolte déficitaire, comme celle de 1903, pour qu’appa- 
raisse, avec Ja pauvreté des réserves et des stocks commerciaux, |'exagération 
de cetle thése de la surproduction et de ce qu'elle ad’erroné. 

La vérité est qu'ily a un véritable encombrement, un véritable engorge- 
ment du marché des vins ; mais qui dit encombrement ne dil pas nécessairement 
surproduction ; la surproduction est une chose, et l’encombrement du marché en 
est une autre. L'une et l’autre peuvent, en fait, aboutir au méme résultat appa- 
rent ; mais elles ne découlent pas-de la méme origine et ne procédent pas de la 
méme cause. Elles ne comportent pas les mémes atlénualions ou les mémes re- 
médes. 

D’ou vient donc cet engorgement du marché ?I! provient d’une part de la 
surabondance de produits similaires, de /'uniformité dela production méridio- 
nale et de beaucoup d'autres régions, c’est-a-dire de la surabondance des petits 
vins de consommation courante ; — d’autre part, de la présence sur le marché a 
l'état continu d'une production artificielle insaisissable qu'une législation im- 
prévoyante a favorisée et facilitée, alors qu'elle aurait dd s’appliquer a la tarir 
et a l’empécher. Elle provient enfin de la position du commerce des vins ; — et 
je touche ici & un point particuligrement douloureux, particulitrement grave, de 
la situation actuelle. 
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Onatrop négligé, suivant moi, cet élat du commerce, et l'influence qu'il 
exerce sur la crise viticole, la part qu'il y joue. 

Pour parer 4 l'encombrement du marché des vins, pour assurer le libre jeu de 
ce marché et régulariser son fonctionnement, il faudrail un commerce puissam- 
ment organisé etoutillé, disposant de ressources importantes etde moyens d’ac- 
tion nombreux, d’autant plus efficaces que les circonstances sont plus difficiles. 
Or, et c'est un grand malheur, ce commerce n’existe pas ; ou plus exactement, il 
n’existe plus. 

En méme temps qu'elle bouleversait la production vinicole, la crise phyl- 
loxérique troublait profondément le commerce des vins. Elle modifiail radicale- 
ment ses usages, ses habiludes, ses traditions, ses besoins. Elle le contraignait 
d’abord, devant l’insuffisance des récoltes de la métropole,as’adresser audehors, 
a rechercher en Espagne et en Italie, puis en Algérie, doat le vignoble grandis- 
sait A mesure que disparaissail celui de la France, les vins nécessaires a lI'ali- 
mentation des centres de consommation. Elle l'amenait parla & présenter a sa 
clientéle, el A accoutumer celle-ci ades produits différents de ceux que donnaient 
nos vignes francaises. Elle donnail naissance & cetle industrie des vins de rai- 
sins secs qui a pesé d'un poids si lourd sur les débuts de notre viliculture 
renaissante. Elle le déterminait a créer ainsi de toutes piéces de nouveaux types 
de vin, auxquels devaient fatalement se heurter les nouveaux produits de nos 
vignes reconsliluées. Il y eut lulte entre ces produils différents ; et le commerce 
n’eut point 4 ce moment la souplesse nécessaire pour se retourner une fois 
encore, et revenir sans marchander a ses pratiques d’avant la crise, c'est-a-dire 
a l'accaparement et & l’écoulement des vins d'origine francaise. Il ful tout déso- 
rienté par ces changements successifs, par ces modifications rapides dans les 
sources dela production; il ne sut point se ressaisir & temps el s’adapler & cha- 
cune de ces évolutions, comme il |’aurait fallu. La réforme des boissons le 
trouva en cet élat, et elle acheva de le désemparer. 

Cette répercussion inattendue ‘de la réforme des boissons sur le commerce 
des vins est un des faits les plus singuliers de notre situation économique, et un 
de ceux que nul n’avail prévus. La suppression des droits d’entrée et de détail, 
en libérant le vin, a rendu son commerce accessible a tout le monde : l’abaisse- 
ment considérable des frais de transport a ajouté a cette facilité, de telle sorte 
que le commerce s'est vu transformé tout a coup par l'entrée en ligne d'une foule 
de concurrents, de commercants improvisés, qui, affranchis des traditions, des 
pratiques, des charges de leurs devanciers, n'ont eu qu'un souci, faire des 
affaires, et ont cherché dans le bon marché le moyen de réaliser cet objectif. 

Le commerce des vins s'est par la vulgarisé, avili; — par une pente rapide, il 
est arrivé a cette recherche exclusive, a celte surenchére du bon marché qui est 
la caractéristique la plus facheuse de l'état actuel du marché des vins. L’obses- 
sion du bon marché, la concurrence effrénée qu'elle suscile, sont a leur tour un 
élément de désordre, de désarroi, et, par voie de conséquence, un des facteurs 
de la crise. Siles événements ont démontré que le commerce avait été impuis- 
sant & réaliser dans toute son étendue son rdle d'intermédiaire nécessaire, de 
régulateur du marché, de pondérateur dont le plus utile et le meilleur effet est 
d'éviter les crises aigués par l’adaptation de la production ala consommation, — 
i] est juste de reconnaitre qu'il a été débordé parces événements, et opprimé 
par cette méme législation dont se plaint la viticulture. C'est ainsi que la loi sur 
le sucrage a été aussi funeste, plus funeste peut-étre au commerce qu’a la pro- 
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priété. Ce qui s'est passé en 1903 est 14 pour le prouver. Cetle récolle de 1903, 
qui était netlement déficitaire, dont le commerce s’élait emparé dés le début a 
des prix élevés avec la quasi-certitude d’une hausse naturelle des cours, a été 
pour lui l'occasion d'un désastre sans précédent. Dans le Midi notamment, tout 
notre grand commerce local a subi des pertes si considérables qu'il est annihilé 
pour longtemps et hors d’état de se livrer & une opération de quelque envergure. 
Comment altendre de lui qu’appauvri, diminué, avec des ressources insuffisantes 
etun crédit des plus restreints, il puisse faire face aux exigences de la situation 
actuelle, se livrer dla moindre spéculation, acheter a découvert, intervenir éner- 
giquement et efficacement pour galvaniser un marché laissé désormais sans 
direction et sans guide? Comment le pourrait-il, alors surtoul qu’é cété de lui 
tout un jeune commerce est, en quelque maniére, sorti de terre, que, dans 
tous nos villages, une foule de commissionnaires-expéditeurs, improvisés com- 
mercants, livrent & vil prix sur loutes les places de consommation, par la voie 
économique des wagons-réservoirs, les vins qu'ils achétent foudre par foudre 
aux vignerons nécessiteux ou apeurés ? 

Je ne puis qu’effleurer ici, en quelques trails, cette position du commerce des 
vins : elle gagnerait a étre fouillée et développée avec soin parce qu'elle mon- 
trerail de quel poids elle intervient dans la crise viticole, et quel réle considé- 
rable elle y joue. 

En résumé, on voit que, si le plus urgent besoin de la viticulture est d'obtenir 
des pouvoirs publics des réformes radicales dans une législation qui lui a, sans 
exagération, porlé le coup de grace, d'autres sollicitudes, d’autres soucis s'im- 
posent ason attention réfléchie : elle devra nécessairement faire un retouf sur 
elle-méme, réformer son ceuvre agricole et restaurer, avec son- commerce, sa 
sécurité économique. 

PROSPER GERVAIS, 


or a ee 


LES PRODUCTEURS DIRECTS 


Les producteurs directs, aprés avoir élé réservés uniquement aux collections, 
gagnent+ peu a peu, et dans certains milieux, quelques parcelles du vignoble. 
Néanmoins, dans les Charentes comme dans le Midi, la surface occupée par les 
producteurs direcls est trés minime comparativement a celle des vignes greffées. 
Mais si l'on parle autant des producteurs directs, c’est parce qu'ils semblent 
répondre aux besoins de l’heure présente : la diminution du prix de revient. 

Il est certain que les propriétaires doivent chercher a produire le plus écono- 
miquement possible et les producteurs par leur prix d'achat souvent moins élevé 
que celui des greffes, par leur rusticité leur permettant de se contenter de facons 
moins nombreuses, par leur résistance aux maladies permettant la suppression 
des soufrages et des sulfatages, sont certainement beaucoup plus économiques 
que les vignes greffées. 

Mais le probléme est trés complexe. On leur demande beaucoup: résistance 
phylloxérique, production abondante, qualité comparablea celle des vignes fran- 
caises,résislance aux maladies cryptogamiques, etc., ete. Toules ces qualités se 
rencontrent difficilementsurun méme plant et si elles ne s’excluent pas les unes 
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lesautres, cerlaines sont peu compatibles : tellessont, par exemple, l'abondance 
et la qualité du vin et la résistance au Phylloxéra ou aux maladies cryptogami- 
ques. La plupart des producteurs sont des hybrides plus ou moins complexes 
entredes espéces américaines et des espéces frangaises. Or, si, en général, les 
vignes américaines sont résistantes au Phylloxéra, {elles produisent peu et le vin 
qu'on peut en obtenir est doué d'un mauvais goal. Les vignes francaises, au con- 
traire, produisent du vin en abondance et de bonne qualité, mais ne résistent pas 
a l'insecte. 

Selon que l’hybride se rapprochera plus ou moins de l'un ou de l'autre de ses 
parents, il aura une résistance plus élevée ou ane fructification plus abondante. 
Sans doule on peut concevoir un hybride possédant les racines de la vigne amé- 
ricaine et les fruits ainsi que le feuillage des vignes francaises. Les travaux de 
Naudin et de plusieurs autres botanistes le démontrent suffisamment, mais, disons- 
le tout de suite, cet hybride n’est pas encore trouvé. On peut, il est vrai, éliminer 
la question de la résistance phylloxérique en greffant l'‘hybride sur cépage amé- 
ricain résistant. Cette légére complication n'augmente pas sensiblement les 
frais, le greffage ne se produisant qu'une seule fois dans le cours de l'existence 
d'une vigne. Une autre difficullé peut surgir, un certain nombre d'hybrides 
supportent mal le greffage. D'ailleurs la question de la résistance aux maladies 
cryplogamiques est un peu comme la résistance phylloxérique en contradiction 
avec la production et la qualité. Et puis, il n’y a pas que le Mildiou et l’Oidium 
qui causent des dégats aux vignobles: le Black Rot, l'Anthracnose, la Pourri- 
ture grise, dans certains milieux et certaines années peuvent devenir tout aussi 
dangereux. On voit donc la complexité du probléme qui n’est peut-étre pas 
insoluble, mais, en tout cas, n’est pas encore résolu. 

En attendant donc la venue d'un hybride idéal possédant réunies sur lui seul 
toutes les qualités, i] est nécessaire de se contenter de ceux que l'on posséde et 
de choisir dans le nombre ceux qui possédent les qualilés les plus importantes 
pour la région considérée. C'est surtout dans le Midi qu'on a planté Je plus de 
producteurs. Dans cette région vi l’on a cherché surtout a faire des vins de 
coupage, on s’est fixé surtoutsur les producleurs donnant les vins les plus 
colorés. Dans notre région ot l'on produit surtout des vins blancs, c'est parmi 
les cépages blancs qu'il serait nécessaire de faire son choix. Mais ces cépages 
sont encore trés peu nombreux elt mal connus. Ce n’est que par une étude 
suivie et constanle qu'on arrivera 4 en sélectionner quelques-uns présentant le 
maximum de qualités pour nos régions. L'’étude des producteurs doit en effet 
étre régionale, car tel cépage qui donne de bonsrésullats ici peut étre mauvais 
ailleurs. Un vin estimé dans le Midi parce qu’il est trés coloré peut n’avoir 
aucune valeur dans une autre région ot l'on recherche des vins plus fins et celui 
bon pour cette derniére région peut étre trés défectueux par les Charentes ou 
l’on a en vue la distillation. 

Il en est de méme pour la résistance aux maladies cryptogamiques. Dans cer- 
laines régions humides, le Mildiou cause beaucoup de dégals; ailleurs, ce sera 
l'Oidium; dans le Gers, le Black Rot; dans les Charentes, la Pourriture, etc... 
La résistance 4 la méme maladie peut également varier selon les régions. Tel 
cépage, sujet, par exemple, aux attaques tardives de mildiou pourra étre ravagé 
dans une région oi la fin de |'été est pluvieuse et rester indemne dans une autre 
ou les pluies abondent surtout au printemps, alors qu'un cépage sujet aux atta= 
ques hatives se comportera d’une fagon exaclement contraire. 
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Si donc les études faites dans une région ont certainement un intérét général, 
elles ne peuvent suffire, et seule une étude sur place peut permettre d’apprécier 
sirement un cépage. Voyons donc d’abord ce qui se passe dans les champs 
d’expériences de la Station Vilicole de Cognac, 


A. — LES PRODUCTEURS DIRECTS DANS LES CHARENTES. 


Résistance au Phylloxéra, — La résistance phylloxérique des producteurs directs 
est en général plulét faible. Leur nature hybride entre une vigne plus ou moins 
résistante et une qui ne lest pas du tout explique celle sensibilité aux atleintes 
de l'insecte. Sans doute les hybrides ne tiennenl pas exactement le milieu entre 
l'espéce qui a servi de pére et celle qui a servi de mére. Cependanl,si on examine 
un hybride demi-sang résultant d'une espéce trés résistante et le Vinifera, la 
résistance sera intermédiaire entre les parents. Cette résistance se rapprochera 
plus ou moins de l'une ou de l'autre des deux espéces et pourra aller de zéro 
jusqu’a égaler le moins sensible au Phylloxéra. Mais fréquemment elle sera un 
peu inférieure & cette derniére. Dans les hybrides trois quarts de sang, l’espéce 
la plus résistante n'ayant elle-méme qu'une résistance relative, celle de l’hybride 
en sera encore diminué. La présence de beaucoup de sang de Vinifera étant 
presque toujours nécessaire pour la qualité et la production, elle peut étre égale- 
ment un facteur diminuant la résistance. 

On peut donc élablir en principe que les producteurs francs de pied ne résis- 
teront suffisamment au Phylloxéra que dans les terrains argileux un peu 
humides dans lesquels l’insecte se multiplie lentement. Dans les terrains secs et 
superficiels, leur résistance sera insuffisante et ils disparaitront lous au bout 
d’un temps plus ou moins long. 

A Marsville, un grand nombre de producteurs ont disparu sous l’action de 
l'insecle, d'autres présentent des taches plus ou moins accentuées; quelques-uns 
seulement sont encore vigoureux. Voici quelques notes relevées a ce sujet: 


Producteurs directs vigoureuz. 
28-4112; 126-24; 101; 85-113. 


Producieurs direcis assez vigoureuz. 
136-4; 124-20, 


Producteurs directs netiement déprimés par places. 
3701; 4401; 503; 84-61; 82-32; 7106. 


Producteurs directs mourant du Phyllozéra. 

Hybride Franc; Seibel n° 1; Alicante-Terras n° 20; 71-61; 84-10; 88-13; 85-1; 
85-16; 89-23; 87-115. 

Je ne parle ici que des producteurs directs les plus anciens. Un trés grand 
nombre d’aultres numéros sont a l'étude, mais ils sont encore trop jeunes pour 
qu'on puisse bien juger de leur résistance. 

La question de la non-résistance phylloxérique peut étre tournée en greffant, 
ainsi que je l’ai déja dit, les producteurs sur espéces américaines résistantes. 
Mais ici surgit une autre difficulté. Un certain nombre d’hybrides, principalement 
ceux & sang de Lincecumii, supportent mal la greffe et se rabougrissent, puis dis- 
paraissent sans cause apparente. Je reparlerai plus loin des hybrides spéciale- 
ment sujets a cetle affection. Un champ d’essai spécial dans lequel les variétés 
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les plus sensibles a l’affection seront greffées sur divers porte-greffes permettra 
dans quelques années de juger de leur affinité. 

Il semble dans tous les cas, jusqu'ad présent, que ce rabougrissement se pro- 
duit surtout lorsqu’on_emploie comme sujels le Rupestris, le Riparia ou les 
Riparia >< Rupestris. Avee les hybrides franco-américains tels que 1202 ou 
Aramon >< Rupestris, le rabougrissement ne parail pas se produire ou se pro- 
duire plus tard. 

Afin d’étudier la valeur des hybrides au point de vue de la vinification et sans 
me préoccuper de la résistance phylloxérique, j'ai installé divers champs ot les 
meilleures variétés sont greffées sur 1202. J‘en rendrai compte dans quelques 
années. 

Résistance a la Chlorose. — La résistance 4 la Chlorose est trés variable suivant 
les hybrides. La plupart sont obtenus par le croisement du Rupestris, trés sen- 
sible a cette affection, avec le Vinifera. D’autres sont & sang de Lincecumii plus 
sensible encore que le Rupestris. Aussi trouve-t-on tous les intermédiaires. Voici 
comment se sont classées 4 ce sujet, dans le champ de Marsville, les diverses 
variélés qui y ont été essayées : 

Producteurs directs tres résistants a la Chlorose. 

Coudere 3601, 3905, 4306, 7605, 84-61, 85-113, 87-7, 92-14, 124-20, 202-75, 
226-58, 286-68. 

Seibel 1014. — Oberlin 604, 605. — Castel 12442. — Hybride Achard, 
Rouget 224. 

Producteurs directs résistants a la Chlorose. 

Couderc 101, 901, 28-112, 3904, 7104, 74-17, 82-32, 85-16, 87-32, 88-13, 90-2, 

90-36, 109-4, 126-21, 136- rs 267-27, 299-17, 302-60. — Oberlin 705. ~_ Vinumdat 


Producteurs directs moyennement résistants. 
Coudere 503, 3701, 3907, 84-10, 83-1, 87-115, 90-38, 432-11, 198-21, 198-89. 
Seibel 8, 41, 70, 78. — Oberlin 544, 393, 661, 674, 714, 746, 782, — Jurie 580. 
— Alicante-Terras n° 20, Castel 4639, 7229. 
Producteurs directs sensibles a la Chlorose. 
Couderce 201, 1206, 3301, 3303, 3802, 7106, 117-3, 199-88, 272-60. 
Seibel 4, 4, 43, 127, 215, 1070, 2043. 
Oberlin 535, 646, 654, 663, 701, 702, 812. — Hybride Fournier. 
Producteurs directs trés sensibles & la Chlorose. 
Coudere 4401, 5407, 6301, 7120, 7161, 7301, 7502, 82-12, 89-23, 96-32, 97-16, 
102-5'", 106-1, 106-46, 117-4, 122-20, 125-23,°241-125. 
Seibel 14, 156, 1077, 2041, 2042, 2044. — Oberlin 624, 806. 
Gaillard 2, 21, 161. — Auxerrois-Rupestris Pardes, Lacoste. 
Jouffreau; Robur Leygues; Viennois; Gruet n° 4. 


‘ La question de la résistance 4 la Chlorose peut,comme celle au Phylloxéra,étre 
tournée par le greffage sur variétés américaines ou sur hybrides résistants. 
Résistance aux maladies cryptogamiques. — La résistance du feuillage au Mildiou 
et des fruits a ]’Oidium, au Black Rot et 4 la Pourriture grise sont un des facteurs 
les plus importants pour apprécier la valeur des producteurs directs. Dans les 
pays moyennement sujels anx maladies, c'est en général quatre traitements 
qu'il faut pratiquer contre le Mildiou. Ces traitements nécessitent un minimum 
de 12 a 15 litres de bouillie, soit 25 4 30 kilogrammes de sulfate de cuivre et 12 
a 15 kilogrammes de-chaux vive par hectare. Les frais d'épandage, d’achat et de 


184 E. ZACHAREWICZ. — PRIX DE REVIENT DANS LE VAUCLUSIEN 


réparation des appareils représentent aussi une dépense assez élevée, et l'on 
peul, sans étre taxé d'exagération, fixer 4 30 ou 40 francs au minimum le prix de 
revient des traitements d'un hectare. La dépense n'est pas négligeable, et d’autre 
part ces traitements doivent s’exécuter & un moment ou les bras de la ferme sont 
utiles @ d'autres travaux tels que coupe des foins, moissons, etc. Enfin, méme en 
donnant tous ses soins aux vignes, on peut une année étre en retard par suite 
de circonstances météorologiques diverses et perdre ainsi une partie de la 
récolte. L’emploi des producteurs directs résistants au Mildiou permettrait done 
de faire une économie notable et de consacrer plus de soins aux autres 
cultures. On pourrait faire un raisonnement analogue pour les autres maladies. 

Y a-t-il des producteurs directs résistants au Mildiou? J'ai donné I’échelle de 
résistance des variétés cullivées dans mes champs d'expérience. Ces notes rele- 
vées en 1903, année ot le Mildiou a sévi avec beaucoup d'intensité, n’ont rien 
perdu de leur actualité, aussi je les reproduis ci-aprés. 


Producteurs trés résisitants au Mildiou. 
Coudere 503, 4401, 132-41. — Oberlin 535, 595. — Gaillard 21, 161. — Jurie 
580. — Hybride Fournié. 


Producteurs résistants au Mildiou. 

Couderc 3303, 3802, 92-14. — Oberlin 541, 651, 661. — Malégue 163-8. — 
Gaillard 2. — Seibel 1. — Gruet, Hybride Franc, Alicante><Rupestris Terras n° 20, 
Auxerrois-Rupestris Pardes, Lacoste, Jouffreau, Herbemont, Noah. 

Producteurs médiocrement résistants. 

Othello, Rouget 24-2. — Oberlin 605, 674, 675, 701, 702, 705, 7414, 716. — 

Couderc 1206, 3301, 7106, 7161, 90-36, 122-20. 
Producteurs peu résistants. 

Viennois, Malégue 148-4. — Rouget 221. — Oberlin 604, 624, 663, 782. — 

Coudere 101, 603, 901, 28-112, 3701, 3907, 84-10, 106-1, 85-1. 
Producteurs non résistants. 

Gaillard 100. — Pinot31083 Lacombe, Lacombe n° 3. — Malégue 51-20, 71-7, 
226-16, 233-6, 258-6, 259-1, 292-1, 295-5, 326-31. — Oberlin 806, 812: — Cou- 
dere 1103, 3904, 6304, 74-17, 82-12, 82-32, 84-61, 83-16, 85-113, 87-7, 87-115, 
88-13, 89-23, 90-38, 113-29, 124-20, 125-23, 126-21, 136-4, 173-28, 199-88. 

On remarquera que, dans celle liste, ne figurent pas certains hybrides trés 
conous et notamment aucun des collections Seibel ou Castel. — Mais ces hybri- 
des plus jeunes d’un an que les précédents ayaient été sulfalés en 1903. D’autre 
part, en 1904 et 1905, le Mildiou a sévi d'une facon trop faible pour pouvoir 
donner une note représentant exaclement la sensibilité de ces cépages. Cette 
étude sera continuée une autre année, 


(A suivre). J.-M. GUILLON. 
——$—$—$—$—$——————_ 


PRIX DE REVIENT DANS LE VIGNOBLE VAUCLUSIEN 





En vue des démarches & accomplir pour améliorer la triste situation faile aux 
producleurs de vin par suite du bas prix régnant, la Société d’agriculture de Vau- 
-cluse a yvoulu se rendre compte du prix de revient de l’hectolitre dans toutes les 
parties du département afin de pouvoir posséder une base pour ses revendicalions. 
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Dans ce but, elle a envoyé atous les membres de la société un questionnaire 


rédigé ainsi : . 
14. — Commune oii est situé le vignoble. 
2. — Situation du vignoble (plaine, demi-coteau, coteau). 
3. — Superficie du vignoble. 
4 — 


Frais de culture (comprenant : labours, fagons a bras, traitements anticrypto- 
gamiques, vendange et vinification; fumures, submersion, arrosage). 

Frais fixes (comprenant : la rente du terrain, Pintérét du capital consacré a la 
création du vignoble, l’entretien et l'usure du matériel, le renouvellement 
des animaux de trait, les impdts). 

Rendement moyen en hectolitres par hectare. 

Degré moyen du vin produit. 


6. — 
i. 


Nous avons cru utile de faire connaitre la surface du vignoble par canton et 
dans les trois catégories : plaine, demi-coteau et coteau. 

Avec les données portées dans chaque questionnaire renvoyé, nous avons pu 
établir la moyenne par hectare : 1° des frais; 2° des rendements; 3° des degrés 
d’alcool el nous en avons déduil le prix de revient de l’hectolitre pour les 
vignobles de plaine, demi-coteau et coteau pour chaque arrondissement, puis 
pour l'ensemble du département. 


Arrondissement d'’Avignon. 























Plaine Demi-coteau Coteau Totaux 
hectares hectares hectares hectares 
Canton d’Avignon........... 512 166 678 
— de Bédarrides........ 4.190 680 236 2.106 
— de Cavaillon......... 1.905 205 0 2.410 
ome, MO Vl alOis ss avevcic dass 1.4190 395 545 2.130 
4.797 1.446 781 7.024 
Fraisde culture Rendement Prix 
et frais fixes moyen Degré de revient 
par hectare par hectare aleoolique del’hectolitre 
Vignoble de plaine........... 630° 60"! 90% 10850 
=o (SE Meme Cotentscs > | 596 20 12a1ke 29.80 
—_ de coteau.......... \ 
Arrondissement de Carpentras. 
Plaine Demi-coteau Coteau Totaux 
hectares hectares hectares hectares 
Canton de Carpentras........ 304 2.442 739 3.485 
— de Mormoiron........ 413 685 462 4.260 
— de Pernes............ 140 440 450 1.030 
ae MO BA yciccatascess 0 6 2 8 
557 3.573 1.653 5.783 
Fraisde culture Rendement Prix 
et frais fixes: moyen-  Degré de revient 
parhectare parhectare alcooli olique del’hectolitre 
Vignoble de plaine........... 650+ 55h 10 11'80 
a de demi-coteau..... | 640 29 12 A130 29.00 


de coteau .. 
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Arrondissement d’Apt. 


e Plaine Demi-cotean Coteau Totaux 
hectares hectares hectares hectares 
Canton d’Apt...........0.0- 0 672 822 1.494 
— de Bonnieux......... 50 561 480 1.091 
— de Cadenet........... " 238 480 585 1.303 
— de Gordes..,......... 44 252 374 667 
— de Pertuis........... 450 851 4.238 2.239 
"382° 2.816 3.496 6.794 
Frais de culture Rendement Prix 
et frais fixes yen es de revient 
parhectare par hectare alcoolique de l’hectolitre 
Vignoble de plaine........... 620'r 60! 90° 1030 
os de demi-coteau..... 615 36 95 17.00 
_ de coteau.......... 650 2h 14a 12° 25.60 
Arrondissement d'Orange. 
Plaine Demi-coteau Coteau Totaux 
hectares hectares hectares hectares 
Canton de Beaumes.......... 130 700 504 4.334 
— de Bolléne............ 600 756 355 1.741 
— de Malaucéne......... 0 150 283 433 
— d’Orange............. 665 1.355 870 2.890 
— de Vaison............ 50 432 4.523 2.005 
— de Valréas........... 600 525 350 1.475 
2.045 3.918 3.885 9.848 
Fraisdeculture Rendement Prix 
et frais fixes moyen Degré de revient 
par hectare par hectare alcool ique del'hectolitre 
Vignoble de plaine........... 600'* 60"! “yo 10°00 
_ de demi-coteau (sans 
fumure})......... 475 28 41 a 12° 16.96 
— de coteau,.......... 500 15 13 a 14° 33.30 
Surface totale du vignoble en production. 
Plaine Demi-cotean Coteau Totaux 
hectares hectares hectares _ hectares 
Arrondissement d’Avignon.... 4.797 1.446 781 7.024 
_— de Carpentras. . 557 3.573 1.653 5.783 
-- DADs ccs 482 2.816 3.496 6.794 
_ d’Orange..... 2.045 3.918 3.885 9.848 
7.881 14.753 9.815 20.449 
Prix moyen de revient de l'hectolitre pour le département. 
Plaine Demi-coteau Coteau 
Arrondissement d'Avignon.... 10°50 29'80 29°80 
= de Carpentras. 11.80 29.00 29.00 
— RADE a ossceus 10.30 17.00 25.60 
_— d’Orange...... 10.00 16.96 33.30 
MoOyeneee .2i.456255% 10°65 23°19 26's2 


Ces chiffres sont assez éloquents pour démontrer que la culture de la vigne 
n’est plus faisable si rien ne vient modifier |'état de choses subi par les viticul- 
teurs. Ep. ZACHAREWICZ. 

NN 
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Chots et préparation des terrains 4 pépiniéres oe CerceLet). — Le coupage des vins (B. Fatort). 
ommission extra-parlementairedes alcools : rapport général et conclusions (F. a 

— La viticulture 4 la Chambre ; adoption de la convention franco-russe (C. ‘ 
— Un nouveau trust des vins (A.).— Jurisprudence : les marques Ponierol et Saint- Emilion 

\C. R.).— La crise viticole ; Fédération du Maconnais (C. R.).— Territoires phyxollérés : état 

Sick itulatif ; liste des départements et communes ot est autorisée l'introduction de plants 
de vignes.— Mérite agricole: chevaliers.— Bibliographie: Pépiniéres de vignes, par F. RicnTer. 


Choix et préparation des terrains 4 pépiniéres. — La pépiniére 
est le lieu dans lequel nous placerons les jeunes greffes boutures aprés leur 
stratification pour leur permettre d’achever leur soudure, d’émettre des racines 
de se développer; nous devrons donc placer ces jeunes sujets, fort délicals, dans 
un milieu aussi favorable que possible a leur évolution et a leur développement. 

Pour cela, nous deyons nous entourer d'un certain nombre de précautions, 
nous permettant de complter sur une bonne réussite, de diminuer, autant -que 
possible, les frais d’établissement du vignoble, et d’espérer un vignoble solide- 
ment établi sur les bases avec des plants a l'abri de tout reproche. La premiére 
question qui doit nous préoccuper est celle du lieu ot nous devrons |'établir. 
Tout d’abord, elle devra étre située 4 proximité de lamaison d'habitation; on con- 
coil, en effet, que la surveillance doit y étre & peu prés continuelle, soit pour 
éviler les dégradations que peuvent y commeltre des mains étrangéres, soit pour 
suivre pas & pas la marche de la végétation, ses besoins, ou pour prévenir les 
maladies cryptogamiques toujours fort 4 craindre sur des organes jeunes et trés 
sensibles. Il faut que l’on puisse y amener rapidement l'eau nécessaire aux arro- 
sages, les bouillies anticryptogamiques. De plus, nous ne devrons pas |'élablir 
en terrain bas, afin d’éviter les gelées précoces d’aulomne toujours néfastes & 
laottement des bois; en outre, cette situation est bien souvent propice aux 
champignons parasites, tels que le Mildiou, Black Rot, etc., par suite de humi- 
dité développée par le voisinage d’un cours d'eau, d'un ruisseau. Sur les plateaux, 
la situation n'est guére meilleure, les vents y sont violents, peuvent casser 
nombre de greffes, desséchent le terrain; l’exposition la plus favorable sera donc 
en coteau peu incliné a l’abri des vents froids du nord ou des vents dominants 
de la région; l’écoulement des eaux de pluie y sera plus facile sans nous faire 
redouter les ravinements qui se produisent sur les coteaux & pente rapide lors 
des pluies d’orage, par exemple. 

Nous devrons ensuite veiller & ce que le terrain présente cerlaines conditions 
physiques indispensables 4 la nécessite de l'entreprise. Il ne doit pas y avoir 
d’arbres dans le voisinage dont les racines puissent |’envahir, et dont l’ombre 
puisse nuire au développement des jeunes greffes ; il ne faut pas non plus que des 
murs arrétent les rayons du soleil ni qu'ilsempéchent I’air de circuler librement. 
Le sol doil étre chaud, trés aéré, il ne doit pas former de crevasses sous l’action de 
la sécheresse, il ne doit pas étre trop compact, sans quoi les racines ne pourraient 
s'y développer avec facilité, ]’aération serait mauvaise. Les sols légers peu argi- 
leux sont ceux qui conviennent le mieux: leur profondeur doit étre suffisam- 
ment grande : le sous-sol doit pouvoir éliminer assez rapidement l'excés d'eau. 
Ces conditions sont parfois difficiles & réunir ;on peut cependant améliorer cer- 
taines qualités soit par des facons culturales, soil par l'apport d'engrais ou d’amen- 
dements. 

Lorsque l'on a fait choix d’un Lerrain, il faut le préparer en vue du but qu'il 
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devra remplir. Il va de soi que celui-ci ne devra pas étre infesté par des pourri- 
diés ou des larves d'insectes: il faudrait dans ce cas, si l'on ne peut, pour des 
raisons suffisantes, arréter son choix sur un autre emplacement. désinfecter le 
sol, le drainer et le laisser sans cultures pendant quelques années. II faudrait le 
défoncer a la main de préférence afin que l'on puisse le débarrasser de tous les 
détritus organiques, l’'ameublir convenablement en prenant soin de ne pas 
attaquer le sous-sol. Si celui-ci peut étre nuisible, cette opération se fera avant 
'hiver ou au plus lard en ce moment de fagon que le sol puisse se tasser et 
emmagasiner de l'eau en quantité suffisante : quelques jours avant la plantation 
un coup de béche l’ameublira suffisamment. On profiterade cette opéralion pour 
introduire des fumures abondantes permettant aux jeunes plantes dont la 
densité sera trés forte de puiser dans le milieu environnant tous les aliments 
nécessaires 4 leur développement. Il est préférable de n’employer que des 
fumiers suffisamment décomposés pour éviter les moisissures des fumiers frais 
et pour que les aliments soient facilement assimilables: la dose sera de un 
métre cube par are : cette fumure sera complétée par une addition de scories de 
déphosphoration, environ 15 kilogrammes parare, Une petite quantité de sels de 
polasse sera d'un effet ulile si le sol est pauvre en cet élément: de méme le 
nitrate de soude en petite quantilé pourra également activer la végétation si le 
besoin s’en fait sentir: dans ]'emploi deces différents agents, le tact du praticien 
doit surtout intervenir, car les condilions peuvent varier 4 |'infini suivant les 
situations. 

De toutes facons, dans les cours de la végétation, l’eau ne devra jamais man- 
quer, car, outre que les tissus ont besoinde cet élément qui entre dans leur 
constitution intime, il ne faut pas oublier qu'il est le véhiculede tous aliments. 
En s’entourant de toutes les précautions étudiées, le praticien meltra de son 
cdlé toutes les chances de réussilte el pourra ainsi espérer une récolte de plantes 
irréprochables 4 tous points de vue, ce qui lui assurera des vignobles vigoureux 
et parfaitement uniformes. — M. Cercgter. 


Le coupage des vins. — Le coupage consiste 4 mélanger intimement 
deux ou plusieurs vins. Cette opération, qui est en général du domaine du com- 
merce, peut se faire dans deux buts : ou bien on veut oblenir un produit possé- 
dant les qualités demandées par le consommateur, ou bien on cherche & alté- 
nuer un défaut accidentel d'un vin. 

Dans le premier cas, la pratique du coupage est un véritable art. Le négociant 
se trouve en présence de produits dont la constitution, le godt et la saveur dif- 
férent. Pour opérer le mélange dans des proportions telles que le résultat de ce 
mariage remplisse exaclement les conditions voulues, il faut une certaine habileté. 
Mais une des conditions premiéres est de lenir compte de la nature des produits 
a couper, de leur constitution propre. Il peut, en effet, arriver que, méme en 
observant rigoureusement les proportions de chacun des vins & mélanger, le 
coupage ainsi obtenu s’allére ou se trouble rapidement. C'est alors le résullat 
des réactions chimiques produites par les éléments mis en présence. 

La couleur d’abord peut provoquer ce phénoméne. Les vins colorés de cerlaines 
régions du Midi et du Centre entrent pour une grande part dans les coupages 
commerciaux pour remonter la couleur des petits vins légers qui en sont peu 
pourvus. La matiére colorante, maintenue en dissolution dans le liquide primi- 
tif, peut redevenir insoluble dans le nouveau milieu et se précipiler sous forme 
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de dépdét. Pour prévenir cet accident, il sera bon de s’assurer, avant le mélange, 
que l’acidilé est suffisanle pour maintenir soluble toule la matiére colorante. Si 
cette condition n’est pas remplie, l’addition d’acide tartrique dans le vin le plus 
plat devient nécessaire. On en fixera Ja quanliié par un essai préalable. 

Danscertainscas, on a affaire, pour le coupage, d’une part 4 des vinstrés chargés 
en tanin, et, d’autre part, a des vins ayant subi un collage. Il peut alors arriver 
que le mélange de ces liquides, limpides au moment de la manipulation, devienne 
rapidement louche par suite de la formation d'un précipité d’apparence géla- 
tineuse. Ce fait provient de ce que les vins collés ont regu une quantilé de colle 
supérieure a celle qui leur était nécessaire et que l’excés se précipite en présence 
d’une nouvelle quantité de tanin. Il est donc toujours indispensable de ne jamais 
faire entrer dans le coupage des vins surcollés. 

D'autres fois, on voil, aprés le coupage, une fermentation s’établir avec pro- 
duction de gaz carbonique, el le vin se trouble. Le cas peut se produire quand 
l'un des vins est incomplétement fermenté et contient encore du sucre non trans- 
formé. Le milieu venant & changer, et, sous linfluence de l'aération produile 
pendant la manipulation, les traces de levures que contenait le vin reprennent 
leur vigueur et achévent la transformation de ce sucre en alcool. Il va sans dire 
que, pour préyenir le cas, on ne devra faire entrer dans le coupage que des vins 
entiérement faits et dont la fermentation alcoolique est parfailement terminée. 
La présence de sucre constalée par la dégustation ou par l’analyse chimique 
devra faire éloigner un tel vin de cette pratique. 

Sil’on mélange des vins verls, riches en créme de tartre, avec d'autres vins 
peu acides, mais d'une teneur alcoolique élevée, il peul encore se produire au 
bout d’un certain temps un précipité cristallin qui trouble le liquide. C’est le 
tartre en excés qui, étant soluble dans le vin peu alcoolique, devient moins 
soluble en présence d'une plus forte proportion d’alcool. La précipitation se 
formant a la longue, il sera bon dans ce cas ou de ménager la proportion du vin 
riche en alcool, de facon que le mélange n’ait pas une richesse alcoolique 
supérieure & 10°ou 14°, ou bien de ne livrer le vin & la vente qu’au bout d'un 
cerlain temps. On pourra encore hater le dépét du tartre en mettant dans le 
foudre ou la futaille contenant le vin des planchettes en chéne légerement 
rugueuses. La cristallisation sera ainsi facilitée. 

Le coupage est encore pratiqué pour corriger les défauts accidentels de cer- 
tains vins. C'est ainsi que diverses altérations 4 leur début pourront disparaitre 
par un mélange raisonné, et toujours délerminé au préalable sur de petiles 
quantités, avec un vin sain. L’amertume, la piqtre, quand toutefois elle est peu 
prononcée, serontalténuées de cette facon. Mais, dans ce cas particulier, ilfaudra 
toujours s’assurer que le govt que l'on veut faire disparaitre n’est pas trop pro- 
noncé, Le mélange oblenu sera avec avantage soumis au chauffage 4 60° et con- 
sommé rapidement. — B. Fattor. 


Commission éxtra-parlementairé des alcools : Rapport GENERAL ET 
CONCLUSIONS. — On se rappelle que, par un décret_en date du 4* novembre 1902, 
M. Rouvier, ministre des finances, se conformant au désir exprimé par le Sénat, 
a constitué une commission extra-parlementaire quia été chargée de l'étude des 
questions relatives au régime des alcools, vins et spiritueux. A peine la liste de 
ses membres était-elle arrétée que sa composition Soulevait de vives protes- 
tations de la part des représentants de la viticullure; ils ne se trouvaient pas, 
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assuraient-ils, en nombre suffisant pour défendre, par leur action et par leur 
vole, les intéréts dont ils avaient la charge. Dés la premiére réunion de ce corps 
consultatif, sept mois aprés sa formation, les dissidences s‘accusaient dans la 
sous-commission de la taxe différentielle, sur une motion de M. Calvet deman- 
dant communication des projets de réglement d'administration publique. Seize 
voix, comprenant tous les représentants du commerce, se prononcaient, contre quinze, 
pour le rejet de cette proposition. La majorilé était faible, mais ses dispositions 
étaient si bien arrétées, et sa discipline si bien organisée, qu'il ne restait guére 
d’espoir de pouvoir soutenir utilement une cause jugée d’avance. Aussi, dans 
celte situation, MM. Paul Rouvier, Calvet, Denis, Lauraine, Larguier, Girard et 
Verneuil, cédant peut-étre un peu Lrop vile & un mouvement d’impatience, se 
démettaient de leurs fonctions par une lettre que nous ne voyons pas au 
compte-rendu des travaux. L’élément vilicole s'est trouvé, en conséquence, sin- 
guliérement réduit, et quelque zéle qu’aient déployé les personnes autorisées 
qui ont continué a prendre part aux débats, elles n’ont pu qu’affirmer leurs 
revendications, sans chance de les voir accepter. 

La commission extra-parlementaire, plus déséquilibrée encore qu'au moment 
de sa création, n’a pas moins poursuivi ses travaux avec uae activité a laquelle 
nous nous faisons d’ailleurs un devoir de rendre pleine justice. M. Paul Taquet, 
son secrétaire général, vient d’en donner un compte-rendu détaillé, dans un 
rapport documentaire trés élendu, publié par I' Imprimerie nationale (4). 

M. Paul Taquet, directeur de la Revue vinicole, élait acquis d’avance a la plu- 
part des idées qui devaient triompher 4 la commission extra-parlementaire. Les 
convictions dont il était animé ne faisaient de doute pour personne; elles étaient 
connues d’avance par ses nombreux mémoires, livres et articles de journaux. 
Ses publications, en effet, se sont toujours distinguées autant par la nelteté des 
opinions qui y sont exprimées que par la précision et la clarté avec lesquelles il 
les a exposées, C’était bien le rapporteur naturellement désigné; il s'est acquitté 
de sa ta¢he avec son talent ordinaire. 

Tout en ayant des doctrines arrétées, qu “expliquent bien nalurellement ses lon- 
gues études personnelles etsesrelations suivies avecle monde desaffaires, M. Paul 
Taquet ne dissimule ni ne cherche a dissimuler les objections auxquelles prétent 
ses théories. On les retrouve nelttement formulées dans son travail, sans qu’elles 
soient l'objet d’aucune atténuation. Mais, malgré toute son impartialité, ses idées 
personnelles, conformes du resle a celles de la commission sur la plupart des 
points, se dégagent nettement de ses considérations. Tout en se faisant l’écho 
sincére des observations échangées au cours des séances, M. Paul Taquet est 
resté lui-méme. : 

La commission extra-parlementaire des alcools a eu a s’occuper des questions 
d'hygiéne, de monopole, d'emplois industriels, de taxe différentielle, et du privi- 
lége des bouilleurs de cru. Ces deux derniéres présentent, en ce moment, un 
intérét particulier en raison des modifications demandées a la législation, 
qu'on espére voirétudier et résoudre incessamment,en partie au moins, au cours 
de la discussion de la loi de finances, 

L’énergique intervention de M. Cazeneuve n‘a pas réussi a dissiper certaines 
préventions contre les distilleries coopératives agricoles. Sans contester qu’elles 
puissent rendre certains services dans l'Est ou dans le Centre pour la production 


(1) Commission extra-parlementaire des alcools. raune général de M. Paul Taquet, 1 vol. 
in-i° ,de 774 pages. Paris, Imprimerie nationale, MDCCCCY. 
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des eaux-de-vie de fruits, la commission ne croil pas 4 son avenir dans d'autres 
régions, comme les Charentes ou l'Armagnac. Elle a protesté notamment contre 
la tendance, manifestée par certains de ses parlisans, a la considérer comme un 
acheminement vers la suppression de la fabrication 4 domicile et le* monopole; 
elle a protesté également contre la faculté d’en confier l’organisation et l’admi- 
nistrationaux communes; elle s'est refusée enfin a l’allocationde bonis en faveur 
des eaux-de-vie fabriquées en commun. On auraitl fait pour ces établissements a 
peu prés tout ce qui pouvait élre fait équilablement par les lois du 31 mars 1903 
et du 22 avril 1905; des facililés de crédit s’ajouteront bientél, d'ailleurs, aux 
avantages actuels. 

MM. Cazelles, Gervais, Viala, Larnaude, n’ontpas eu plus de succés dans leurs 
revendications en faveur de la laxe différentielle. Ce serait, leur a-t-on répondu, 
une réforme inutile, puisque la loi de 1903 a institué des cerlificats d'origine, 
qui suffironta prévenir les confusions qu'on redoute entre les alcools d'industrie 
et les eaux-de-vie de vio; injuste, car il est inéquitable de frapper d'un impdt 
différent deux produits identiques; inopérante, conformément aux résullats de 
l'expérience ; vexatoire, parce qu'elle entrainerait l'intervention du fisc chez tous 
les viticulteurs; impossible, en raison de l’impuissance des laboratoires & diffé- 
rencier les produits. « Une taxe différentielle minime, a dit M. Boverat dans son 
rapport particulier, ne procurerait aucun avantage au producteur qui est déja 
protégé par l’acquit blanc; considérable, elle constituerait une prime a un pro- 
duit frangais, au délriment d’un autre produit également frangais, et deviendrait 
un danger fiscal par la substitution de l'alcool le moins imposé au plus imposé. » 

En l'absence de défenseurs des récoltants, méme de pure forme, la ques- 
tion du privilége des bouilleurs de cru a été rapidement tranchée. Ses adver- 
saires Ont insisté sur l'importance des fraudes qui causent au Trésor un pré- 
judice considérable; ils ont méme donné des chiffres si élevés que l'adminis- 
tration des contributions indirectes a cru devoir réfuter leurs éyaluations 
en réagissant contre leur exagéralion. La commission n’a pas moins conclu a 
l'‘abrogation de l'amendement Morlot et ala suppression de la franchise des 
20 litres d'alcool pur accordée aux bouilleurs de cru. 

Nous ne pouvons reprendre incidemment ici l'étude des queslions soumises 
a l’examen de la commission extra-parlementaire. D'importants mémoires y ont 
éié consacrés dans la Revue, qui n'ont cependant pas épuisé le sujet, inépuisable 
par lui-méme. Si nous avons tenu a résumer quelques-uns des avis exprimés, 
c'est qu’on peut étre disposé, en cerlains milieux, & leur accorder une valeur offi- 
cielle, el il importe d’étre prévenu contre l'interprétation qui pourrait en étre 
donnée. Nous avons la confiance la plus absolue dans la loyaulé des savants, des 
légistes el des industriels qui ont pris une part aclive aux débats, mais nous ne 
pouvons faire abstraction, ni des conceptions théoriques préconcues auxquelles 
il est bien difficile de résister, ni méme des inléréts qui ne laissent souvent voir 
qu'un cété des choses. Il nous suffira de dire, pour ramener le probleme & ses 
termes exacts, que d'autres commissions, composées de membres également 
indépendants et autorisés, mais choisis dans d'autres conditions, seraient ame- 
nés sur plusieurs points 4 des conclusions direclement opposées. Des apprécia- 
lions différentes se sont produites d’ailleurs en séances; il s’en produira cerltai- 
nement d'autres au Parlement aussi. 

Le rapport général sur les travaux de la commission extra-parlementaire 
abonde, sous les réserves que nous venons de faire, en documents inléressants. 
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Sans étre tenu de partager les opinions qui ont prévalu, il importe de connaitre 
les considérations qui ont décidé de leur adoption; c'est méme une condition 
indispensable pour pouvoir suivre les discussions qui vont se poursuivre. Aussi, 
exprimons-nous le désir, en terminant cette note, que l’ouvrage qui vient de 
paraitre soit mis en venle a un prix convenable. Si bien faites et si largement 
faites que soient les distributions d'office, elles ne répondent jamais a tous les 
besoins : il importe que tous ceux qui ont intérét a consuller des documents 
publics puissent se les procurer, en les payant, sans avoir 4 faire des démarches 
pour les obtenir, méme a titre gracieux. — F. Convert. 


La viticulture & la Chambre : AvopTion DE LA CONVENTION FRANCO-RUSSE. 
— La nouvelle convention franco-russe, dont nous avons fait connaitre l’écono - 
mie générale (1) a soulevé de longs et intéressants débats a la Chambre. M. Dou- 
mergne a notamment insisté sur la situation faite a notre commerce d’impor- 
tation des vins. Si réduits qu’ils soient par rapport aux droits antérieurs, les 
droits accepltés restent absolument prohibitifs pour les espéces de consommation 
courante; la eoncession dont parlent nos négociateurs n'est que de pure forme. 
Ces arguments, el d'autres sur lesquels nous ne pouvons insister, ont vivement 
frappé la Chambre. Mais nous n’avions, parail-il, plus de monnaie d’échange a 
offrir & la Russie en compensation de nouveaux avantages. Pour avoir cédé 
tout ce que nous pouvions donner, il ne nous restait rien a attendre. Eo 
repoussant la convention préparée, on courrait au-devant d'un tarif prohibitif. 
Enfin, la Chambre se trouvait devant un fait sur lequel il était difficile de revenir 
et, comme M. Millevoye l’a dit, il n’y avait pas de question politique en jeu. La 
convention franco-russe a été finalement adoptée par 407 voix contre 35, ma’s 
M. Rouvier a déclaré qu'il ne demandait pas mieux que de chercher a |'amélic- 
rer. 

C'est, en dehors de l’acceptation de droits trés élevées et malgré l’élévation de 
ces droits,’ un pas de fait vers le retour aux trailés de commerce par la consoli- 
dations des droits sur les blés que nous nous sommes interdits de relever pen- 
dant la durée de la convention. L’engagement que nous ayons ainsi acceplé ne 
semble rien avoir de bien compromettant en pratique; il constitue cependant 
une dérogalion qui, pour n’étre pas tout a fait la premiére, est la plus marquée 
aux principes du régime que nous avons inauguré en 1892. — C. R. 


* 


Un nouveau trust des vins. — Ce trust, dont on commence a parler, 
s'appellera: Association mutuelle ou coopérative des producteurs de vins naturels du 
Midi. 

I] sera constilué par un syndicat dont feront partie les propriéltaires récoltants 
des départements de I’Héraull, de l’'Aude, des Pyrénées-Orientales, du Gard, des 
Bouches-du-Rhdéne, de Vaucluse et du Var. L’'engagement pour les membres du 
syndicat sera de douze années consécutives. Pendant ce laps de temps, le syndi- 
cat restera seul maitre de vendre l'intégralité de la récolte des adhérents. Mais 
il existe une clause suspensive, c’est celle qui dit que le syndicat ne fonction- 
nera et les adhésions ne seront définilives que quand les engagements des pro- 
priétaires alteindront le chiffre de 15 4 20 millions d‘hectolitres de vin. 

Quelles seront maintenant les conditions de vente? Les vins seront estimés et 
payés sur les bases que voici : 


(1) Voir Revue, année 1905, n°* 625 et 627, p. 649 et 700. 
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Degré Valeur par Valeur par Degré Valeur par Valeur par 
alcoolique degré hectolitre alcoolique degré hectolitre 
7° 1.410 7.70 12° 1.45 47.40 
$9 1.15 9.20 L3e 1.50 19,50 
ge 1.20 10.80 fae 1.70 23.80 
10° 4.30 13 13° 1.80 27 
Ale 1.35 14.85 


En sus des prix ci-dessus, les Petits-Bouschets recevront une majoration de 
15 % sur le prix total des vins de méme degré, les Alicantes-Bouschets 25 %, 
le Jacquez 30 % , les vins blancs de raisins rouges 20 % ,les vins blancs et raisins 
blancs 30 4. 

Ces prix seraient facilement acceptés par un grand nombre de viticulleurs. 
Au surplus, il sera encore versé aux producteurs 80 % des bénéfices réalisés 
par le syndicat. 

Nous n’insistons pas sur le fonctionnement des ‘commissions d’achat, ni sur 
les détails de ce puissant organisme que serail cetle association mutuelle. Ce sont 
la des points secondaires sur lesquels il sera toujours facile de s’entendre. 
Disons toutefois que le yin du syndicat devra étre le produit exclusif de la fer- 
mentation du jus de raisin frais, sans aucune addition de sucre ; que des acomples 
mensuels seront versés; que les reliraisons devront étre terminées le 15 aout; 
que l'agréage du vin aura lieu courant décembre, et que les vins avariés avant 
l’agréage seront payés & raison de 0 fr. 50 le degré. 

Un trust établi sur de pareilles bases donnerait, s’il fonclionnait bien, satisfac- 
lion a la viliculture méridionale. — A. 


Jurisprudence : Les marques Pomerot et Satnt-Emition. — Sur instance des 
présidents des syndicats viticoles de Saint-Emilion elde Pomerol, engagée contre 
un M.Gibert, négociant 4 Bordeaux, qui avait dépusé, dans les formes ordinaires, 
une marque consistanten la dénominationde« Christian de Pomerol,Saint-Emilion 
(Gironde) », le tribunal civil de Bordeaux avait conclu au droit de prendre et 
d’user cette marque, tout en défendant a celui qui |l’avait adoptée « de vendre 
du vin comme provenant de : « Christian de Pomerol de Saint-Emilion ». Ces dis- 
positions, d’ailleurs difficiles & concilier, n’étaient pas de nature a donner satis- 
faction aux réclamants ; aussi ont-ils porté leur procés en appel. 

Dans l’arrél qu'elle vient de rendre, la Cour remarque justement que le dépét 
de Ja marque attaquée « n’a été créé qu’en yue du commerce du vin a l’exclu- 
sion de toute autre ». Pour ce cas particulier, les considérations d’ordre abstrait 
et général sont donc étrangéres a l'affaire ; il était bien établi d’ailleurs que 
M. L. Gibert n’était propriétaire ni a Saint-Emilion, ni & Pomerol et qu'il n'y 
exercait aucun commerce. Du texte de l’'arrét en question nous détachons les 
passages suivants : 


Attendu, ence qui touche le commerce du vin, pour lequel elle avait été créée, qu’il 
est impossible de considérer comme légitime le dépét de cette marque; qu'il est hors 
de doute qu'un propriétaire ou un négociant demeurant dans les communes de Pomerol 
ou de Saint-Emilion aurait pu effectuer un pareil dépdt et que personne n’aurait pu 
en contester la yalidité ; mais qu'il n’en saurait étre ainsi du fait accompli par Gibert, 
qui n'est ni propriétaire, ni négociant, dansl'une ni dans l'autre de ces deux communes ; 
que chacune d’elles, en effet, produit un vin jouissant d'une juste renommée, due aux 
qualités spéciales du sol, au soin de la culture et de la fabrication du vin ; 

Attendu que cette renommée ne peut étre sans dommage et, par suite sans droit, 
usurpée par des personnes étrangéres 4 ces deux localités, qui seraient sans intérét a 
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maintenir la pureté des vins par elles offerts 4 leur clientéle et ne manqueraient pas 
ainsi d'en compromettre la réputation ; que le dépdt, par elles effectué, de marques 
analogues 4 celle dont s'‘agitau procés, n'a pas d’autre but que de faire illusion au 
public et constitue ainsi un moyen de tromperie qui ne saurait recevoir l'approbation 
de la Cour; que vainement on argumente du prétendu droit qu’aurait eu Gibert de 
prendre toute espéce de marques de commerce a sa convenance, pourvu qu’elle ne fut 
pas déja acquise a un autre ; que, dans l’espéce, le droit de Gibert était limité par le 
droit des propriétaires des communes de Saint-Emilion et de Pomerol, qui ont un 
intérét évident 4 sauvegarder la réputation de leurs produits ; attendu que la loi du 
28 juillet 1824, en faisant un délit du fait d’avoir apposé sur un produit fabriqué le nom 
d'un lieu autre qu* celui de la fabrication, défend implicitement de s’attribuer toute 
marque destinée 4 commettre ce délit ; 


« En conséquence la Cour, tout en confirmant la partie du jugement du tribunal 
civil qui fait défense a Gibert de vendre du vin comme provenant d'un négociant, 
dit : « Christian de Pomerol, 4 Pomerol », l’infirmeence qu'il a reconnu légitime 
le dépot de la marque quia fait l'objet du litige, et partant, dit que les dépdts faits 
aux greffes des tribunauxde Libourne et de Bordeaux, les 20 avril et 22 juillet 
1903, ont été faits sans droit et au mépris desdroits desappelants; fait défense 
& Gibert d’user de cette marque pour le commerce du vin et de continuer les 
agissements et ventes a lui reprochés. » 

D’ou cette conclusion que, s’il est permis de déposer une marque sous la déno- 
mination de Christian de : Pomerol a Saint-Emilion, pourvu que cetle marque ne 
soitpas déja prise par une autre personne, quand ils’agit de l’appliquer 2un com- 
merce quelconque autre que celui du vis, comme le serait celui du fer, de la 
porcelaine, des lainages, ou tout autre analogue, ce dépot n'est plus licite quand 
il a pour but de servir de base & un commerce de vin. Il est 4 peine besoin de 
faire remarquer, d'un autre cété, quele droit d'inlervention en justice des syn- 
dicats vilicoles pour la défense des intéréts généraux de la profession viticole 
ne souléve plus de contestation. — C, R. 


La crise viticole : Fépération pu Maconnats. — Les viticulteurs du Macon- 
nais ont pensé qu'un groupement viticole ne pouvait avoir d'autorité qu’en s’ap- 
puyant sur des syndicats communaux, oti tous les syndiqués se connaissent et 
manifestent des intéréls identiques. C'est sur cetle base qu’ils ont créé une 
fédération régionale qui vient de faire connaitre les résultats de ses travaux 
pour 1905, en attendant la formation d'une association nationale des fédérations 
locales. 

D‘aprés l’enquéle entreprise dans le but de connaitre les maux dont souffrent 
les syndiqnés de ce pays et les remédes a y apporter, l’accord serait élabli, dans 
toute la région sur la déclaration de récolte, l'affichage mensuel, et l’interdiction 
absolue du sucrage avec surveillance des transports de sucre a partir de10 kilos. 
Ce seront de premiers points qui, de l’avis de la Fédération, pourront étre rapi- 
dement résolus. Nous savons, en effet, qu'il existe un courant trés marqué dans 
le sens des modifications ainsi énoncées au régime actuel des boissons, mais nous 
ne pouvons nous dissimuler cependant que, dans ce méme milieu, les avis sont 
loin d’étre unanimes, et nous craignons que derriére l’unanimité des veux ex- 
primés en réunions publiques, n'existe une minorilé qui, sans faire d’opposilion, 
conserve une prudence qu’il est difficile d’interpréter dans le sens des tendances 
générales, 


La Fédération a cherché a faire vendre le vin une fois récolté; et dans ce but, ellea 


eas « 
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demandé 4 chaque syndicat la quantité d’hectolitres possédés par chaque viticulteur, 
avec les prix demandés. Des atliches, au nombre de 250, ont été publiées, a titre 
d’essai d’abord, dans les quatre villes de Montceau, le Creusot, Saint-Etienne et Besan- 
con. L’expérience semble ne pas devoir donner les résultats espérés, du moins pour le 
moment. I] faudra continuer la réclame dans ces mémes endroits, ou chercher 
d'autres centres de consommation. ' 

Enfin, la Fédération a étudié Ja création de comptoirs de dégustation a laquelle il n’a 
pas donné une suite effective jusqu’d présent, mais qui sera reprise a l'occasion, quand 
serontréunis des renseignements plus précis et des ressources sulfisantes. 


Ce sont autant d’initiatives qu'on ne peut qu'approuver. —C. R. 


Territoires phylloxérés : Erat récapirutatir. — Par décret en date du 
29 décembre 1905, publié au Journal officiel du 3 février : vu les lois des 15 juil- 
let 1878, 2 aodt 1879 et 3 aodt 1891; la liste dressée conformément a Varticle 2, 
paragraphe 2, de la loi des 15 juillet 1878, 2 aout 1879; et le décret du 15 mai 1882, 
rendant exécutoires en France les dispositions de la convention de Berne, le 
ministre del’Agriculture a arrété ainsi qu'il suit l'état qui doit étre dressé chaque 
année des territoires phylloxérés : 


ARTICLE PREMIER, —.Sont déclarés phylloxérés les arrondissements dont les noms 
suivent : 


Ain, en entier. — Aisne, arrondisse- | Niévre, Puy-de-Déme, en entier. — Pyrénées 


ments de Chateau-Thierry, Soissons. — | (Basses-),arrondissements de Pau, Bayonne; 
Allier. — Alpes (Basses-).— Alpes (Hautes-), | cantons de Mauléon, Iholdy, Saint-Etienne- 
arrondissements de Gap, Briancon, Em- | de-Baigorry, Saint-Palais, Tardets, Orthez, 


brun. — Alpes-Maritimes, Ardéche, Ar- | Arthez*, Arzacq*, Navarrenx, Salies.— Py- 
dennes, Ariege, Aube, Aude, Aveyron, Bou- | rénées(Hautes-\,arrondissementsde Tarbes, 


ches-du-Rhéne, Cantal, Charente, Charente- | Bagniéres-de-Bigorre. — Pyrénées-Orien- 
Inférieure, Cher, en entier. — Corréze, ar- | tales, Rhéne, Sadne (Haute-), Sadéne-et-Loire, 
rondissements de Tulle, Brive. — Corse, | Sarthe, Savoie, Savoie (Haute-), Seine, en 
Céte-d’Or, Creuse, Dordogne, Doubs, Drome, | entier. 

enentier. — Eure, arrondissement des | Seine-et-Marne, cantons de Melun-Nord, 


(Haute-), Gers, Gironde, Hérault, Indre, In- | Tournan, Coulommiers; communes de 
dre-et-Loire, Isére, Jura, Landes, Loir-et- | Cély*, Saint-Fargeau, Saint-Germain-sur- 
Cher, Loire, Loire \Haute-), Loire-Inférieure, | Ecole", Rozoy-en-Brie*,Carnetin*, Couilly, 
Loiret, Lot, Lot-et-Garonne, Lozére, Maine- | LaChapelle-sur-Crécy, Quincy-Ségy, Vou- 
et-Loire, Marne, en entier. langis, Citry, Dampmart*, Saint-Thibault, 
Marne ( Haute-),arrondissementde Chau- | Thorigny*. — Setne-et-Oise, arrondisse- 
mont, cantons de Chaumont* (1), Chateau- | ments de Corbeil, Etampes; communes 
villain*, Juzennecourt*, Nogent-en-Bas- | de Argenteuil*, Carriéres-Saint-Denis*, 
signy*, Vignory; ‘arrondissements de | Marly-le-Roi*, Rueil*, Triel*, Saint-Ger- 
Langres, de Wassy, cantons de Wassy*, | main-en-Laye", supilenbeeralt Se Mesnil- 
Chevillon*, Doulaincourt*, Doulevant-le- | le-Roi*; Mézy*, Bonnecourt”, Cargy ; Cor- 
Chiteau*, Joinville*, Montier-en-Der*, | meilles-en-Parisis; Gommecourt; La 
Poissons *, Saint-Dizier,— Mayenne, arron- | Roche-Guyon*, Jouy-le-Moutiers*, Vau- 
dissement de Chateau-Gonthier. — Meur- | réal*, Deuil*, Groslay*, Jouarre-Ponchar- 
the-et-Moselle, en entier. — Meuse, arron- | train*, Boissy-sans-Avoir*. —  Sévres 
dissements de Bar-le-Duc*, Commercy*; | (Deux-). — Tarn, Tarn-et-Garonne, Var, 
cantons de Charny", Fresnes-en-Woévre, | Vaucluse, Vendée, Vienne, Vienne (Haute-), 
Morbihan, arrondissement de Vannes. — ' Vosges, Yonne, en entier. : 


Andelys. — Eure-et-Loir, Gard, Garonne | Brie-Comte-Robert, Le Chatelet-en-Brie, 


ArT. 2. — Les préfets de tous les départements adresseront au ministére de |’Agri- 
culture, avant le 4¢" octobre de chaque année, une carte indiquant les progrés du Phyl- 
loxéra et destinée 4 l'établissement de la carte phylloxérique de France, conformément 
aux prescriptions de l’article 2 de la loi du 15 juillet 1878. 


(1) - territoires marqués du signe * sont ceux dans lesquels il n’existe qu'un ou quelques 
points d'attaque. 
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Art. 3, — La carte générale susvisée sera datée a chaque renouvellement prescrit 
par la loi et sera tirée & un nombre d’exemplaires suflisants pour qu'il en soit distribué 
dans tous les chefs-lieux de départements et d’arrondissements viticoles, suivant les 


besoins du service. 


Ant. &. — Le décret du 4 octobre 1904, relatif & la délimitation des territoires phyl- 


loxérés, est et demeure rapporte. 


Ce décret est suivi de la liste des départements, arrondissements, cantons el 
communes dans lesquels est autorisée l'introduction des plants de vigne de 
toutes provenances, en exécution des lois des 15 juillet 1878, 2 aodt 1879 et 


3 aont 1891. 


Ain, tout le département. — Aisne, 
arrondissements de Chateau - Thierry, 
Soissons. — Allier, arrondissement de 
Montlucon; cantons de Moulins, Sou- 
vigny, Le Donjon; communes de Cha- 
teau-sur-Allier, Chatel-de-Neuvre. — 
Alpes (Basses-), Alpes (Hautes-), déeparte- 
ments entiers, — Alpes-Maritimes, arron- 
dissement de Grasse; cantons de Nice, 
Contes, L’Escaréne, Levens, Villefranche, 
Puget-Théniers, Guillaumes, Roquestéron ; 
commune de Cabbé-Roquebrune. — Ar- 
déche, Ardennes, Arié¢ge, Aube, Aude, 
Aveyron, Bouches-du-Rhéne, Cantal, Cha- 
rente, Charente-Inférieure, Cher, en eutier. 
— Corréze, arrondissements de Tulle, 
Brive. — Corse, arrondissements de Ajac- 
cio, Bastia, Calvi, Corte; canton de Sar- 
téne. — Céte-d'Or, Creuse, Dordogne, Doubs, 
Dréme, Eure-et-Loir,Gard, Garonne (Haute-), 
Gers, Gironde, Hérault, Indre, Indre-et-Loire, 
Isére, en entier. — Jura, arrondissements 
de Lons-le-Saunier, Doéle, Poligny. — 
Landes, cantons de Gabaret; communes 
de Camp-et-Lamolére,  Saint-Martin- 
d’Oney, Castandet, Arjuzanx, Ousse-Su- 
zan, Ygos-Saint-Saturnin, Bourdalat, Hon- 
tanx, Perquie, Montégut, Lourquen, 
Nousse, Bélus, Cagnotte. Gaas, Habas, 
Misson, 'lilb, Saint-Laurent, Saint-Sever, 
Coudures, Kyres-Moncubes, Montgaillard, 
Montsoué, Brassempouy, Pomarez, Phi- 
londenx, Hagetmau, Aubagnan, Cazalis, 
Monségur, Saint-Cricq-Chalosse, Mugron, 
Baigts, Larbey, Saint-Aubin, Beylougue, 
Villenave. 

Loir-et-Cher, Loire, Loire (Haute-), Loire- 
Inferieure, Loiret, Lot, Lot-et-Garonne, Lo- 
zére, Maine-et Loire, en entier, — Marne 
communes de Vertus, Bergéres-les-Ver- 
tus, Loisy-en Brie, Villeneuve-Rennevil, 
Voipreux, Epernay, Ablois, Damery, Fleu- 
ry-la-Riviére, Mardeuil, Moussy, Vau- 


Mérite agricole. — Sont nommés : 


ciennes, Venteuil, Vinay, Conflans-sur- 
Seine, Lacelle-sous-Chantemerle, Avize, 
Brugny-Vandancourt, Chavot, Cuis, Man- 
cy, Le Mesnil-sur-Oger, Monthelon, Oger, 
Boursault, Le Breuil, Mareuil-le-Port, 
Nesle-le-Repos, Soilly, Verneuil, Vin- 
celles, Bethon, Mongenost, Bannay, Congy, 
Férébrianges, Villevenard. 

Pyrénées (Basses-), communes de Alcay, 
Alos-Sibas-Abense, Camou-Cibique, La- 
guinge-Restoue, Ossas-Suhare, Sanguis- 
Saint-Etienne, Trois-Ville, Baigts, Bomus, 
Puyoo, Saint-Boes, Saint-Girons, Sault- 
de-Navailles, Doazon, Fichous-Riumayou, 
Larreule, Loncon, Malaussanne, Miolas, 
Pomps, Poursingues- Boucoue, Seby, Uzan, 
Bellocg, Bérenx, Cassaber, Lahontan, 
Salies-Mougiacard. — Pyrénées (Hautes-}, 
arrondissements de Tarbes, Bagnéres-de- 
Bigorre. — Pyrénées-Orientales, Rhdne, 
Sadne (Haute-), Sadne-et-Loire, Sarthe, Sa- 
voie, Savoie (Haute-), Seine, en entier. 

Seine-et-Marne, arrondissement de Pro- 
vins; communes de Melun, Boissettes, 
Boississe-la-Bertrand, Le Mée, Nandy, 
Vaux-le-Pénil, Cély, Saint-Fargeau, Soi- 

nolles, Echouboulains, Héricy, Machault, 

alence-en-Brie, Voulangis, Dampmart, 
Saint-Thibault-des-Vignes, Thorigny. — 
Seine-et-(Oise, arrondissements de Corbeil, 
Etampes; communes de Bennecourt, Li- 
may, Follainville, Gargenville. — Sévres 
(Deuz-\, Tarn, Tarn-et-Garonne, Var, Vau- 
cluse, en entier. — Vendée, arrondisse- 
ments de La Roche-sur-Yono, Fontenay-le- 
Comte; cantons des Sables-d'Olonne, 
Beauvoir-sur-Mer, Challans, La Motte- 
Achard, Les Moutiers-les-Mauxfaits, Noir- 
moutier, Palluau, Saint-Gilles-sur-Vie, 
Saint-Jean-de-Monts, Talmont. — Vienne, 
Vienne (Haute-), en entier. — Vosges, ar- 
rondissements d’Epinal, Mirecourt, Neuf- 
chiteau. — Yonne, en entier, 


Grade de chevalier : MM. Alibert, viticuleur 4 Toulon; Alléguéde* viticulteur a Paris; 
Allibert, propriétaire agriculteur a |’Isle-sur-la-Sorgue (Vaucluse); Allouard, cultiva- 
teura Herbeys (Isére); Amiel, régisseur a la Bastide-d’Anjou (Aude); Amadou, pro- 
priétaire viticulteur 4 Mas-d’Allien, commune de la Boissiére (Hérault); Amirault, viti- 
culteur a Langeais (Indre-et-Loire) ; Amoudruz, agriculteur a Saint-Cergues (Haute- 
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Savoie); Archambault, cultivateur, maire de Draché (Indre-et-Loire); Ardoin, agricul- 
teur, maire de Diors(Indre); Arlan, propriétaire 4 Rieux-Minervois (Aude); Arnal, 
cultivateur a Touzac (Lot); Arnaud, propriétaire agriculteur au hameau des. Carmes, 
commune de Sabran (Gard) ; Arnaud, propriétaire a Sailhan (Hautes-Pyrénées}; Auclert, 
agriculteur et viticulteur au Pin {Indre); Augeard, propriétaire cultivateur 4 Druye 
(Indre-et-Loire) ; Auger de Lajallet, agriculteur 4 Saint-Jean-d'Angély; Averty-Grand- 
jouan, propriétaire viticulteur au Pellerin (Loire-Inférieure); Azemard, propriétaire 
viticulteur & Ganges (Hérault); Baborier, agriculteur 4 Chanas (Isére) ; Bacon, profes- 
seur spécial d’agriculture & Bagneux (Maine-et-Loire) ; Baillet, viticulteur 4 Joigny ; 
Baillif, propriétaire viticulteur 4 Beaufort (Maine-et-Loire) ; Baizet, viticulteur a Odenas 
(Rhone); Barber, a Montpellier; Barbezier, viticulteur a Gigean (Hérault); Barrot, pro- 
priétaire, adjoint au maire de Montsoué (Landes) ; Barthe, propriétaire 4 Castéra-Vi- 
gnobles (Haute-Garonne); Baume, propriétaire viticulteur 4 Orsan (Gard); Bécane, 
propriétaire-négociant 4 Grabels (Hérault); Bétrine, propriétaire cultivateur a Brignon 
(Gard); Beynet, propriétaire 4 Cazillac (Lot); Bichon, viticulteur 4 Arthon-en-Retz 
(Loire-Inférieure); Blanc, cultivateur et maire de Sauverny (Ain); Boirin, cultivateur 
a Saint-Seine-sur-Vingeanne (Cdte-d'Or); Bonnaud, propriétaire, maire de Saint-Lau- 
rent-le-Minier (Gard); Bonnefond, horticulteur, viticulteur a Vienne (Isére) ; Bonnsfoy- 
Sibour, chef du cabinet du préfet de !’Hérault; Bontoux, propriétaire viticulteur a 
Mormoiron (Vaucluse); Bordier, viticulteur 4 Barbezieux (Charente); Bosano, repré- 
sentant de commerce & Menton; Boucanus, aviculteur 4 Talence (Gironde); Boucau, 
propriétaire & Aubagnan (Landes); Boulerand, propriétaire vigneron 4 Montblanc 
(Hérault); Boulineau, agriculteur viticulteur, maire de Saint-Palais du Né (Charente); 
Bouscaren, propriétaire viticulteur 4 Gigean (Hérault); Bouzigue, propriétaire 4 Toulon 
(Var); Boyer de !a Giroday, professeur spécial d'agriculture & Bordeaux; Bresnu, viti- 
culteur a4 Carriéres-Saint-Denis (Seine-et-Oise); Brun, viticulteur 4 Villié-Morgon 
(Rhone); Brun, courtier en vins 4 Camaret (Vaucluse); Buffet, régisseur 4 Lunel 
(Hérault): 

De Caladon, juge de paix 4 Vauvert, propriétaire 4 Uzés (Gard); Calvié, propriétaire . 
Viticulteur 4 Nébiau (Hérault); Canazzi, propriétaire agriculteur, docteur médecin a 
Olmeto (Corse); Capy, propriétaire agriculteur 4 Mercués (Lot); Carrade, propriétaire 
Viticulteur 4 Lempant (Tarn); Castéra, négocient & Bordeaux; Cavasse, cultivateur a 
la Tour-d’Aigues (Vaucluse); Cazal, propriétaire viticulteur & Saint-Just. pres Lunel 
(Héraolt); Cazaux, docteur en médecina, maire de Langoiran (Gironde). 

(A suivre.) 


Bibliographie. — Pépiniéres de vignes, par F. RICHTER. 1 vol. de 100 p. in-8° 
avec nombreuses gravures et planches. — Les publications de certaines maisons de 
commerce deviennent de véritables traités spéciaux. Sous le titre de catalogue album, 
M. Richter, de Montpellier, a écrit un trés intéressant manuel du pépiniériste viticole, 
édité avec autant de luxe que de gout, orné de nombreuses phototypies, et de trois 
a hors texte qui résument l'histoire de la culture de la vigne dans |'Hérault. La 
ag a expérience de l’auteur est une garantie de la valeur de ses renseignements. — 


C. 
— SS 
REVUE COMMERCIALE 


VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis : 

Mip1. — La situation reste inchangée. Ce sont toujours les mémes travaux qui 
se poursuivent dans les vignes et c’est toujours le méme marasme qui régne sur 
les marchés. On achéve la taille, on laboure, on répand le moins possible 
d’engrais, et c'est & peu prés tout. Quant aux cours des vins, ils ne varient 
guére. 
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Cependant nous deyons signaler une sorte de reprise dans les affaires. Ces 
temps-ci, en effel, il s'est vendu plusieurs caves importantes dans le Biterrois 
el ailleurs. Le commerce semble avoir un peu plus de courage. Les caves de 
plusieurs milliers d’hectolitres ne l’effraie plus. C'est que le commerce a de 
grands besoins. Comme il n’a pas fait au début de grandes provisions, il est 
obligé dés maintenant de multiplier ses achats pour pouvoir satisfaire, au début 
du printemps, sa clientéle. Il résulte de cet empressement aux achats une cer- 
taine fermeté dans les cours. 

Mais ces cours restemt toujours trés bas. On paie seulement 5 a 6 francs l’hec- 
tolitre les bons vins de plaine, et 8 & 10 francs les vins de coteau. C’est donc 
entre 3 et 10 francs l’hectolitre que s’écoule la récolte de 1905. Au-dessous de 
cette base on n’a que des vins avariés, et au-dessus se classent les vins de choix. 
Ces prix sont certainement inférieurs au prix de revient de la marchandise. Mais 
il serait possible toutefois que la fermeté dans les cours qui existe en ce moment 
se transformat insensiblementen une hausse certaine. Déja d’ailleurs une hausse 
de 0 fr. 50 4 1 franc par heclolitre semble acquise depuis une dizaine de jours. 
Espérons que ce relévement des cours ira en s'accusant davantage et que, en 
été, & mesure que les caves se videront, les prix monteront. 

En attendant, les viliculteurs poursuivent leurs revendications. Ils réclament 
plus que jamais la réalisation des veux volés ‘par le Congrés qui s’est tenu a 
Paris derniérement. Car ces veux, une fois transformés en projet de loi et votés 
par le Parlement, leur permettraient de distiller les vins inférieurs qui encom- 
brent les marchés et avilissent les cours. Il n'y aurait plus pléthore et la situation 
redeviendrait normale. L’état acluel de la viticulture ne saurait d’ailleurs se 
prolonger davantage sans causer des ruines irréparables, aussi bien dans le 
camp des producteurs que dans celui des commercants et des industriels. — A. 


HERAULT. — Montpellier : Ventes relevées a 1.500 b., 8 fr.; 500h., 9 fr.; 900h., 8 fr.; 
400 bh., 9 fr.; 440 h., 10 fr. 50; 245 h., 10 fr.; 100 h., 42 fr.; 245 h., 9 fr, 50; 1.200 h., 
10 fr. Béziers : Ventes relevées & 10.000 h., 8 fr. 50; 4.000 h., 9 fr. 75; 100.000 h., 8 fr.; 
4.500 h.; 12 fr.; 930 h., 8 fr. 50; 800 h., 8 fr. 75;270 h., 10 fr. 25; 145 h., 9 fr. 85; 
600 h., 10 fr. 5.000 h., 8 fr.; 3.000 h., 9 fr.; 2.500 h., 40 fr.; 6,000 h., 44 fr.; 320 b., 
9 fr.; 1.200 h., 9 fr.; 8(0h., 9 fr.; 1.500 b., 10 fr.; 320 b.,9 fr.; 160 h., 10 fr. Ventes 
signalées : Cave Fourquet La Fourtade, 5.000 h. 4 6 fr. 50. Espitalier Grange-Basse, 
1.500 h. 9°7, 4 7 fr. 40. Laborde Pouzolle, 4.000 h., 7°9, 47 fr. Lignon 4 Capestang, 
1.800 h., a 6 fr. 80. Cruzy, deux caves, 1.000 h., 10° 48 et 9 fr, 50. 

AUDE. — Lézignan : 3.000 h. et 1.200 h,, 10°8, & 10 fr. 755; 1.500 h., 1005, a 10 fr, 50. 
Cave Bose, 1.000 h., a 9 fr. 50. Vve Armand de Peyrac, 4.000 h., 4 10 fr. 50. Foulquier 
a Saint-Marcel, 1.000 h., a7 fr. Vie a Bellile, 2.000 h., a 4 fr. 

GARD. — Saint-Geniés : 400 h., a 14 fr.; 800 h., & 12 fr. Gallargues: 1.200 h., a8 fr. 
Beauvoisin : 800 h., a 10 fr. 50; 100 h., & 10 fr. 75; 900 h., a8 fr, 50. 

a 





ADJUDICATION 4 Toulon, le jeudi 22 mars 1906, a deux heures du soir, dans la salle 
des adjudications de la Marine, pour la fourniture de : 150,000 litres de vin rouge a 
9 degrés, non logé, en six lots de 25,000 litres chacun, nécessaires au service des sub- 
sistances. Durée d’exécution du marché, un mois. Cautionnement exigé par lot : 
130 francs, 

Le dépot des échantillons et des soumissions devra étre effectué au détail des subsis- 
tances a Toulon, au plus tard, le lungi 19 février 1906, avant 4 heures du soir. 

Pour plus amples renseignements, voir le cahier des charges au bureau du commis- 
saire aux subsistances 4 Toulon, ainsi qu’a Paris, au’ ministére de la Marine (bureau 
des subsistances et hdpitaux). 


‘ 
* 
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Revue immobili¢re. — Il s'est vendu dans les premiers jours du mois 


‘de février, devant les tribunaux, une belle propriété se composant essentielle- 


ment d’un vignoble de 60 hectares, en mi-coleau, produisant entre 4 et 
5.000 hectolitres de vin. Cette propriété se trouve dans un département méridio- 
nal et est située entre deux villes importantes. En dehors du vignoble, qui a 
été parfaitement établi, se trouve une cave des plus complétes el admirablement 
construite, une trés belle et confortable habitation et des batiments de ferme 
spacieux et remis a neuf, La cave a codté 150.000 francs; l’habitation, qui est 
une sorte de chateau moderne, a coité bien davantage. Le tout s'est vendu pour 
la somme de 90.000 francs. Le Crédit Foncier ayant une hypolthéque de 115.000 
francs, c’est lui qui a été acquéreur. Vaild donc encore un beau domaine vendu 
pour rien. 

La dépréciation des propriétés viticoles a eu son écho dans les séances de la 
Société nationale d’agriculture & propos des opérations du Crédil Foncier. Si 
prudent que soit ce grand établissement, malgré la sévérité qui préside a ses 
estimations, les diminulions de valeur ont parfois été si considérables que ses 
préts hypothécaires n'ont pu étre sauvegardés. C'est ainsi qu'un domaine, 
évalué 270.000 francs au moment du contrat, vient d’étre adjugé a 25.000 francs, 
sous réserve, il est vrai, de la possibilité d'une surenchére sur laquelle on nose 
trop compter. Le Crédit Foncier a donc éprouvé des pertes assez importantes. 
Ses mécomptes n’ont, malgré tout, comme l’a justement fail observer 
M. Gauvain, rien d'inquiétant et encore moins d'alarmant, quand on réfléchit 


que les propriétés fonciéres de cette grande instilulion de crédit représentent 


un capital de deux milliards; mais ils imposent, et c’est la leur inconvénient, 
les plus grande réserve dans l’'examen des demandes de prél a |'étude. 


COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


s Prix Prix 
; des 100 kilos des 100 kilos 
A, — Engrais. Fr. B. — Traitement des maladies, Fr. 
Chlorure de potassium, 50 % de po- Soufre sublimé........-......055 16.75 
PASSO. orca. cence ermcccccvens 23.. —  trituré — whee eheas 13.50 
Sulfate de potasse, 50 % de po- "|Sulfate de cuivre................ | 
GOO fete Sas onnen tua Rename 26...| — defer en cristaux..... ¢o0) 0 Made 
Kainit, 124 13 % de potasse,..... 6.75) — — en neige........... 3. 
Sulfate d’'ammoniaque, 20 a 21 % Sulfure de carbone............ ae oor 
ee Pere reer er rer rie 33...|Sulfocarbonate de potassium..... 38... 
Nitrate de soude, 145416 %d’azote. 26.50|Chaux grasse(fleur).............. 4.50 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- NOPOO csc asawestesentences eas 185... 
eR PEPPPerereeeere Terie 49..,|Acide sulfurique a 66°............ 10,50 
Cornailles trit., 132415 % d’azote. 419.75 
Frisons de corne,i24a14%d'azotea. 20.50 C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote...... 1,95 
Scories selon richesse.... 5.30 6.,.|Acide tartrique........secseenene 265... 
Superphosphates minéraux, ledegré — CitFiqUe ..........0eeee0s -- 330.. 
te TET Terre ere O.50iTanin, le Kilo. ...ceceusccccscees Pe 
Bupere osphates dos, ledegréd'ac. Bisulfite de potasse, le kilo....... » Fee 
cpbaadin secawaGakansak hs 0.55|Platre, la tonne .............-.-. 8.50 
slasbuas fossiles...... prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
OT CORR casncscrscrxescces 12.75 
Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a L808, 10: CORB ogc cccthncsccatencas 1.05 
©: 9 COs cas iccacavaccnercs 1.50 Tartres, le degré........... rrr 41.20 
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200 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


OEREALES (te guintat wtraique) FOURRAGES ET PAILLES 
BLts A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 















bu i7 » pu 24; po 317) oul 
au Av Av | av ! ' . ae 
Paris 23 ae 00 san. 6 yEv. ‘ghia DANS PARIS 23 hist 30 Jam, 6 vév. 13 riy. 
Blés blancs.......+- | 23 75 | 23 75 | 23 80 | 24 00 |] Paille de blé.....,.]17 & 26)17 a 26/17 & WHj16 a 22 
— FOUX......c0e64 | 23 00 | 23:10 | 23 50 | 22 25 Foin......ss0ee.05-)36 & 59/36 A 59/36 & 59/36 a 56 
— Montereau..... | 22 75 | 22 50 | 22 60 | 23 {0 [| lLazerme............]36 & 59/36 a 50/36 & 59/36 A 58 
iclaienaeccoes ; ESPRITS ET SUORES 
L weber eeeere ® 23 40 23 50 23 75 23 75 . 
Beet cscucees 22 75 | 22 20 | 92 50 | 22 75 PARIS 23 JAN. {30 JAN.| 6 FEV. j13 FRY. 
Nantes..........++. | 23 00 | 23 10 | 23 50 | 23 20 — -_ ~~ _ 
Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° Ihect., esc. 2% | 40 50 | 38 50 | 38 73 | 39 50 
Londres .........+.. | 18 60 | 18 60 | 18 58 | 18 60 sUCRES 
. covscccce | 17 75 | 47 O8 | 17.13 | 17 33 
a aged i 16 92 | 16 59 16 41 | t6 30 || Blamesn*slesi00 kil, | 24 50 | 24 25 | 24 50 | 24 25 
Raffinés — 56 25 | 56 25 | 56 50 | 55 75 
SEIGLES 
Paris .....0cs000.-. 1 16 00 J 13 86 1 15 75 # 15 40 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | | (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 60 | 20 75 | 20 50 | 20 39 Marché du 13 février. 
Beauce .......+.--- | 19 75 | 19 25 | 19 50 | 49 65 Prix extréme 
if qté] 2° qté | 2+ qté 
Départementé 7 be a | au poids vif 
Dijon ..... ieee. | 18 40 | 18 00 | 18 10 | 19 10 flopmfa....ssese-] 4 40 1 410 084 | 054 € 0 82 
Lyon........00006 20 40 | 20 75 | 207 20 40 || Vemnux.......6.] 230] 210) 190 | 0 90 a1 96 
Bordeaux .. 20 60 | 20 50 | 20 73 | 20 50 || Moutons,.......] 2 30 2 10 19 | 1 OO Bf 12 
Toulouge..,........ | 19 50 | 19 50 | 19 75 H 20 25 |] Vores.....e.ce0) 4 78 ‘72 166/100 a4 14 





BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 4 février au 10 février 1906. 
































Tempéra-| Tompéra-| Tempérsa- : Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- 
JOURS ae sare aa Pla «4 DATES are one ~. x die " 
maxima | minima | moyenne |¢® millim. maxima | minima | moyenne |®° millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche. 5. 6 0. 4 3 » 2 os: a 9, 8 2 » 3. 9 1.4 
Lundi.... 2.71]—2. 2 0. 2 0 a P 8.4]—i. 6 3.39 0 
Mardi.... 2,4/—2 » 0» 0 822 9 » | —&. 4 2.3 0 
Mercredi . 0.8 | —0. 2 0. 3 0 5 Tee 8. 91[—4 » h » 0 
Jeudi..... 2. 7  » 1. 3 3 . &. 44. 71—6. 4 2. 8 0 
Vendredi. 4.8 | —3. 4 0. 8 0 | a 8. 8 » » » » ” 
Samedi... 5. 8 a) 4. 4 3 ,10.-. » » | —3. 8 » » 0 
NANCY ALGEA 
Dimanche. 3 »]—5 of —4 » $ - 41 » 2 » 6. 5 25 
Lundi.... 1» 3 on 1 » 0 Be - AP G » 2 » §. 3 29 
ardi... { »|—3 » |] —{ » 0 3. Cis 10 » 3 » 6. 5 4 
Mercredi 29 » | —S » +1. 5 0 ee PP 10 » 5 » 1. 3 t 
Jeudi..... 4 »/—3 yw» | —1 » é vee Biwecol it °D 6 » 9 » 2 
Vendredi. 4nj]—-7 » |—3 » { . 9. i3 » 7 » 10» (0 
Bamedi...| —2 » | —3 » | —2. 5 7] 10... 15» 8 » 41. 5 0 
LYON . BORDEAUX 
Dimanche {1.7{—3 » ] —0. 6 0 eBiavs 4. 4 0. 6 3.8 0 
Lundi.... 0. 2 3. 3 —1. 5 0 Pe Pew 3.9 )—4. 3 i. 3 0 
Mardi.... i.4]/—1. 8] —0. 2 0 Poe ee 4.2)—0. 6 0. 3 0 
Mercredi. 4.3] —3. 11 —0. 9 0 my A 0. 6 2 1 0 
eudi.... 3 » |] —2. 1 Oo. S 0 . 8 7» 2.3 4. 6 3 
Vendredi 3. % —j. i —2. 5 2 9, 7.9 i. 5 4. 7 0 
Samedi.. 1.2] —1. 8! —0, 3 0 « a0 9. 5 4 » 6.7 4 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche RS op 1 » 4. 5 0 sie ed 5. 6 1. 3 3. 4 0 
Lundi.. 9 » 1 » 5 » 0 a Pe 3.3 0. 7 2 » 0 
Mardi.... 8 » t » . 5 0 + Saas 2.5 |—2. 4 0. 2 0 
Mercredi . 6 »| —t » 2.5 0 beews 6. 7]—i. 8 2.4 0 
Jeudi..... 7 » i » f » 0 « Senee 7.8 | —t. 4 3. 2 0 
Vendredi 7 n}—? » 2. 5 0 «Wabes 5. 5 0. 4 2.9 5 
jamedi... 6 »l —d » 2. 5 0 .40.... 9.8 0. 6 3. 2 0 
L’ Administrateur-Gérant: G. Freorr. 
—— 
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REVUE DE VITICULTURE 


ESSAIS D’AMPELOGRAPHIE EXPERIMENTALE" 
LES VERITABLES. PINOTS BLANCS ©) 








1° Pinot blanc vrai de la Cote-d'Or. — \ssu des souches greffées que nous avaient 
signalées 4 Vosne-Romanée nos amis Camuzet et Grivot, ce type, assurément 
identique a celui déja recueilli par Pulliat et MM. Guillon et Renevey, n’a pas, en 
raison de sa sélection sur des vignes greffées jeunes et vigoureuses, l’inconvé- 
nient que présentait sa dérivation antérieure de vieilles souches phylloxérées, de 
manquer de vigueur. Inutile d’insister sur ses caractéres, car il ne différe en rien 
que par la couleur du Pinol fin de la Céte-d’Or, dont il est issu. Méme vigueur 
moyenne qui supporlte bien chez nous sur Riparia une taille Guyot modérée, méme 
productivité relativement modeste, méme fruit un peu millerandé dans lesannées 
pluvieuses. On pourrait le sélectionner pour remédier & ce défaut éventuel et 
accroitre le volume de ses grappes. Etant donné l’existence du Klevner weiss, ce 
travail nous paraif inutile et plutét dangereux, car il ne pourrait évidemment 
qu’affaiblir la haute qualité qu’on peut attendre de ce type. Tel quel, il repré- 
senle exactement le Pinot blanc fin, celui dont nous jugeons |l’expérimentation 
lrés désirable, non dans les grands crus blancs oi: le Chardonnay est bien adapté 
et donne des vins depuis longtemps réputés, mais dans les sols exclusivement 
réservés jusqu'ici, comme plus aptes, au Pinot noir. | 

Comparé au Chardonnay, il est d’une productivilé plus réguliére, sinon beau- 
coup plus élevée, que nous évaluons 4 une moyenne de 20 a 25 hectolitres a 
hectare a taille courte et de 30 4 40 a taille longue. Moins sensible & |’Oidium, 
& la coulure, et au Botrytis, ila aussi l‘avantage d’une maturité plus précoce 
d'une dizaine de jours. Son{vin sera sans doute trés différent de saveur sans 
étre moins dislingué et moins alcoolique. C'est a /’expérience de fixer en quelles 
situations il atteindra le maximum de qualilé qui fait les vins originaux ‘de 
grand cru. : 

C’estace Pinot blanc que nous paraissent pouvoir étre assimilés le Petit-Blanc 
type de la Lorraine, le Pinot blanc jurassien sélectionné par MM. Rouget et le 
Pinot blanc champenois de Fleury-la-Riviére. L’analyse des modts de ce dernier 
dénote une maturité identique el nous n'avons pu relever entre eux aucune diffé- 
rence morphologique sérieuse, Le Pinot de Fleury semble seulement avoir un 
bourgeonnement plus blanc et une grappe plus souvent accompagnée d'un grap- 
pillon indépendant d’un tiers 4 demi volume; encore ces remarques ne sont-elles, 
vu le petit nombre de ses souches dans nos plantations, que d'une sdreté rela- 
tive. 


2° Pinot blanc d’ Alsace (Klevner weiss) ou Gros Pinot blanc. — Ce second type, 


»(1) Voir no 610, 612, 615, 617, t. XXIV, et t. XXV, n°* 629 et 630, pages 13 et 39. 

(2) Nous devons avertir les lecteurs d'une confusion, que le texte permettait d’apercevoir, 
entre les gravures de notre dernier article: la figure 2 mentionnée « Weiss Klevnor® est le 
« Chardonnay » et vice versa pour la figure 3. 
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dérivé de la sélection opérée & notre intention par M. Oberlin en 1899, est celui, 
avec le Pinot gris, que nous avons le plus répandu puisque nous en possédons 
environ 2.000 souches sur divers porte-greffes. Il est habituellement plus vigou- 
reux que le précédent dont il ne se distingue que par des caractéres de sélec- 
tion. Feuilles plus fortes et plus gaufrées, généralement enliéres ou a peine 
lobées, grappes plus allongées du double et plus serrées, a grains de grosseur 
plus uniforme et n’atteignant naturellement la pleine maturité qu’avec un peu de 
retard. Ce sont les mémes caractéres qui différencient les Pinots francs (1), plus 
fertiles, du Noirien type de la Bourgogne, et les y ont fait surnommer Gros 
Pinots (type le Pinot de Renevey ou Vert-Doré en Champagne). Le Weiss 
Klevner, issu du Pinot franc d'Alsace par l’intermédiaire du Grauer Tokayer 
(Pinot gris), est done un type bien net de Gros Pinol blanc vrai. 

Rien a dire de sa végélation dont les différentes épogues sont absolument syn- 
chrones de celles des Gros Pinots. Bon greffon comme eux, il montre des apti- 
tudes a la ferltilité remarquables. Sur 1616 il nous a donné, a la méme taille 
courte, une production analogue a celle du Melon, 2 a 3 kilos par souche avec 
des raisins bien plus sucrés, aussi gros, pesant en moyenne 200 grammes et 
mirissant huit jours plus t6t. Sur Aramon X Rupestris n° 4, il a fléchi de Ja chlo- 
rose en 1903 dans un sol contenant 42 % de carbonate de chaux et nous avons 
da le badigeonner. Il a repris depuis toute sa santé avec une vigueur plus 
grande que sur 1616 : aussi avons-nous pu appliquer en 1904 ala moilié des 
1.500 souches que nous possédons sur ce porte-greffe la taille Guyot. La produc- 
tion, qui n’élait en 1904 pour ces 16 ares alors affaiblis, que de 3 hl. 5, s'est 
élevée en 1904 a 11 hectolitres! ce qui représente un rendement d’environ 70 hecto- 
litres a Uhectare, qui ett pu étre plus élevé si toutes les souches avaient été com- 
plétement remises de l'accident de 1903. Sur 1202, les résultats sont analogues 
avec une meilleure adaptation. Il est évident qu’avec celle production, on n'ob- 
tiendra pas la méme qualilé qu’avec le type précédent, mais partout oi il n'y a 
pas d'espoir de produire de trés grands vins, le Gros Pinot blanc apparait donc 
comme un cépage capable de donner a la fois quantité et qualité relative, celle- 
ci néanmoins supérieure a celle des variétés ordinaires, Romorantin, Melon, 
Sacy, Fendants et méme Aligoté. Ce serait le cépage type pour la production de 
grands ordinaires. 

Si, au point de yue de la fertililé, le Pinot blanc fin l’emporte déja sur le Char- 
donnay, qui trop coulard ne saurait donner plus de 20 a 25 hectolilres a 
hectare en moyenne et moins encore & la taille courte qui ne convient pas a sa 
nature, la productivité plus que double du Klevner weiss interdit toute compa- 
raison. Il en est de méme au point de vue de la rusticilé. L’un et l'autre peuvent 
étre éprouvés par les froids de printemps, mais le Klewner weiss a le grand 
avantage d'étre & peu prés indemne de coulure a la floraison, accident au con- 
traire le plus commun au Chardonnay. Il est aussi moins sujet au Mildiou et a 
l'Oidium sans en étre indemne; il convient donc de le sulfater et soufrer régu- 
ligrement et pour lOidium, de lui éviler le voisinage des cépages les plus sujets 
& cette infection : Chardonnay, Peurion et Portugais bleu. La seule maladie qui 
lait gravement éprouvé chez nous est la pourriture, en 1905, qui nous a obligé 
a le vendanger bien avant maturilé. La compacité de sa grappe la prédispose 
sans doule un peu,comme celle du Melon,aux alteintes du Botrytis. Mais la pour- 


(1) « C'est-a-dire qui porte plus et fournit davantage.'» Note du subdélégué de Joigny. Dossier 
Dupré de Saint-Maur. 
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riture a, cetleannée, été générale surnos cépages, Chardonnay, Melon, etc., et 
méme sur ceux qui en sont habituellement a peu prés indemnes, comme les Jou- 
bertin, Limberger et Jonvin. Nos vignobles ont passé brusquement fin aodt de 
la sécheresse 4 une humidité excessive persistante, les grains ont gonflé soudain 
jusau® crever et dés lors Botrytis et Penicillum ont tout envahi. Aussi général 
et exceptionnel, le cas de cette année ne prouve donc rien quant & la sensibililé 
particuliére de tel ou tel cépage. Il n’en reste pas moins acquis que le Klevner 
weiss s'est révélé d’emblée comme la variété peut-élre la plus intéressante de 
toutes pour l'avenir de la viticulture septentrionale. 


3° Gros Pinot blanc de Renevey. — Nous possédons trop peu de souches de ce 
type pour porter sur lui un jugement bien catégorique. Il nous semble fort ana- 
logue au précédent avec une grappe peut-étre moins allongée et plus irréguliére. 
Ses allures de végélation sont tout a fait analogues et sa productivité peut en 
approcher vraisemblablement. L’analyse de ses motits, rapportée plus loin, ne 
fait pas augurer par comparaison qu'il puisse lui étre enologiquement supérieur, 


5° Pinot blanc précoce de Bronner. — Le plus précieux et le plus original des 
autres Pinots blancs que nous avons mis a l’essai est assurément celui-ci, mal-+ 
heureusement aussi le plus rare pour l’instant. Nous l’avons observé pour la pre- 
miére fois chez M. Oberlin qui n’en possédait que quelques souches en collec= 
tion. Il l'avait recu aulrefois comme semis de Pinot noir de feu Carl Bronner, 
ampélographe badois des plus réputés, mais doutant de sa qualité de Pinot, 
il ne l’avait pas multiplié. Ce Pinot est bien,en effet ,différencié de précédents par 
un feuillage plus plan et d'un vert glaucescent & la fois plus clair et plus brillant, 
une denture plus fine et des grappes plus courtes a grains généralement inégaux, 
mais parfois plus gros, enfin par sa maturilé plus précoce de 415 jours a 
3 semaines. Mais quand les souches greffées obtenues avec les bois de M. Oberlin 
furent arrivées chez nous & production, |’analyse de leur modt savoureux et par- 
fumé acheva de nous convaincre que ce cépage élait un véritable Pinot. Il est 
méme actuellement le seul Pinot précoce qui donne un motit d'une composition ana- 
logue a celle du Pinot fin ordinaire, tous les Pinots noirs précoces accusant une 
richesse saccharine notablement inférieure a celle du Pinot noir. Les chiffres 
suivants montrent nettement par comparaison au Pinot blanc de Renevey et par 
celle des dates de vendange l’avance de sa maturité, par conséquent l’avanlage de 
sa culture dans les situations froides. Ils font ressortir aussi : 14° son incontestable 
supériorilé cenologique sur le Blane-Douz de Lorraine, de maturité contemporaine 
ou légérement inférieure; 2° sa supériorilé sur tous les autres Pinots en années 
médiocres comme en 1905, oi la maturité des cépages de 1 époque demeure 


insuffisante. 
CEPAGES CULTIVES SUR RIPARIA A TAILLE COURTE 








1904 1905 
P. DE BRONNER| BLANC DOUX | P. BLANC ||P.BRONNER| BLANC DOUX | P. BLANC 
RENEVEY RENEVEY 
(31 aout) (31 aout) | (49 sept.) |) (5 sept.) | (5 sept.) {(16 sept.) 
Densité........... 1073 1069 
PE o:0cc eaaawe ss 2 164 


Alcool possible... 9°6 
Acidité en SO4H?. : 6s 
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Le Pinot blane de Bronnera, sauf l’époque de sa maturiié, des allures de végé- 
tation sensiblement analogues a celles des autres Pinots. Il n’est pas exempt de 
coulure et gagnerait sans doute a étre séleclionné, tache pour l’instant préma- 
turée en raison de son extréme rareté. Sa productiona été chez nous dans les trois 
derniéres années, par souche taillée court, de 12 4 15 raisins d'un poids moven 
de 75 grammes, ce quicorrespond a une production possible d’environ 20 nec- 
tolitres a l'hectare, moyenne ordinaire aux raisins de haule qualité. 

Le Blanc-Douz de Lorraine est un peu plus productif parce que son fruit aussi 
court est plus gros et plus compact, mais la saveur de son mott est fade et 
rappelle plutét celle du Chasselas. En réalité, ce cépage, a feuille plus ronde 
et rugueuse, gaufrée et toujours parliellement décolorée en jaune, ressemble plu- 
tot aux Madeleines qu’aux Pinots. Nous l’'avons reconnu identique au pseudo- 
Pinot blanc précoce que Pulliat, qui le tenait de M. l’abbé Mathieu sous le nom 
d'Ischia blanc, avait envoyé a M. le D* Albert, qui nous en a transmis des bou- 
tures. Il est pratiquement inférieur & la Madeleine royale, plus précoce et plus 
‘fertile, bien que son moidt soit un peu plus sucré. 


OBSERVATIONS (ENOLOGIQUES.— Comme Pontailler n'est pas un grand cru et que les 
vins qu'on peut y produire ne dépassent pas le type des demi-fins et grands ordi- 
naires, nous n’avons pu chercher a y expérimenter le maximum de qualité au- 
quel pourrait atteindre le Pinot blanc fin de la Céte-d’Or. Le Pinot noir ne don- 
nant pas de bons vins dans le pays, le terme de comparaison nous aurait man- 
qué. Nous nous sommes donc borné, pour cette variété, 4 des essais de modts,tan- 
dis que, pour le Klevner weiss, nous avons pu procéder en 1904 a un véritable essai 
cenologique dans les conditions normales d'une récolte suffisante. . 

Com paréesau Chardonnay, cultivéescomme luisur hybrides de Rupestris, a taille 
longue et vendangées en méme temps, ces trois variélés ont accusé dans leurs 
moits les différences suivanles, pour lesquelles il faut tenir compte des pro- 
portions quantitatives de récolle que nous avons indiquées : 


1903 1904 1905 


CHAR- |KLEVNER| PINOT CHAR- |KLEVNER/ PINOT|| CHAR- |KLEVNER) PINOT 
DONNAY WEISS | EL. FIN|| DONNAY WEISS /|BL. FIN|| DONNAY WEISS | BL.FIN 


Densité 4076 410814 1088 4067 1065 1067 
Sucre 5 si] 472 186 | 204 || 448 140 | 448 
Alcool possible. 10° 109 | 42° |] 897 g2 | 87 
Acid.enSO4H? | — 86 82 ge | 765 |] Beh geo | 8 





Sur Riparia ou 1616 et comparalivement aux Pinot noir et Pinot gris, nous 
avons oblenu avec le weiss Klevner dans les mémes années, 1903 et 1905 élant 
de qualité tres médiocre et 1904 une honne année non exceplionnelle : 


1903 1905 


GROS PINOT GROS PINOT P. GRIS GHKOS PINOT P. GRIS 


» NO . 
7 ™ BLANC BLANC BLANC 


1075 1075 { 1090 1087 1068 1067 
170 470 f p 210 202 151 
40° 10° i 12°3 4te9 8°9 
8th 8 2 7s 782 855 





- 
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Ces résultals indiquent peu de différences entre les motits des Pinots de diver- 
ses couleurs avec une supériorité habituelle des Pinots blancs véritables sur le 
Chardonnay, avantage qui tient évidemment a leur maturation plus facile. Il est 
remarquable d'observer que le gros Pinot blanc (Klevner weiss) le conserve mal- 
gré sa produclivilé trés supérieure. 

Cet avantage, considérable dans ces condilions et déja corroboré parles obser- 
valions con!ormes de M. J. Roy-Chevrier, estattesté enfin ‘par les analyses trés 
compléles de nos vins de 1904, effectuées al’Institut Agronomique sous la direc- 
tion si compétente de notre ami Pacoltet. 


Cette expérience, assez probante sur la premiére question posée au début de 
cette étude, ne saurait répondre & la seconde puisque nous ne récollons pas de 
vins de Pinot noir. Pour juger pourtant des aptitudes du vin de Pinot blanc vrai 
a la champagnisation, nous faisons a cet effet préparer & Nuits, sur les indica- 
tions de M. Pacottet, 150 bouteilles de ce vin de 1904. ; 


Vins du Clos des Moines @ Pontailler-sur-Sadne. 


£LEMENTS GRUS PINOT BLANC | PINOT GRIS|CHARDONNAY|TYPK DE _COMPARATSON 


VRAI SUR 


ne VIN BLaNc 0 E 
CONSTITUTIFS PAR LITRE |ARAMON&<R.ETIG6I6) 8s. 1202 s. apaasa | VOR SUARo ORDINAIR 


ALIGOTE ET MELON (1) 


} 
ec 


10°9 10°3 9°6 
Acidité totale (enSO*H*) , 465 e419 44 
Acidité volacle A6 0,600 0,572 0,538 
Extrait sec (dans le vide) 25, 27.45 26,45 25,45 
Créme de taftre k 4,40 4,40 2.01 
Acide tartrique......... 4, 79% 41,657 0,539 
Sucre réducteur : 4,92 2 1,20 

0,04 0,045 0,042 





Conclusions. — En résumé, Ja recherche du véritable Pinot blanc a dépassé nos 
primitives espérances, puisqu’elle aboutit 4 la détermination sire de plusieurs 
séleclions authenliques de cette précieuse variation. Ses aptitudes cenologiques 
ne pourront élre complétement déterminées que par une série d’expérimenta- 
lions méthodiques en expositions et sols variés. Mais d’ores et déja, trois aflirma- 
tions paraissent permises: 1° Le Pinot blanc précoce de Bronner est présenlement 
le seul cépage connu qui paraisse susceptible de donner des vins fins dans les 
régions & la limite de la culture de la vigne. 2° Le Pinot blanc fin semble pouvoir 
donner aussi des vins blancs de trés haute qualité partout ou le Pinot noir donne 
de grands vins rouges et ot le Chardonnay, d’ailleurs plus tardif, ne réussit 
qu'imparfaitement. 3° Les gros Pinols blancs, surtout le Klevner weiss, sont des 
cépages toul a fait remarquables par un eusemble exceptionnel d’avantages rare- 
ment associés: maturité facile, fertililé trés satisfaisante et qualité supérieure. 
Ils paraissent donc appelés Aremplacer, non seulement le Chardonnay partoutou 
sa production trop parcimonieuse n’est pas de qualité exceplionnelle, mais en- 
core maintes variélés ordinaires, cullivées dans le Centre et Je Nord-Est, dont il 
peut égaler la production en les dépassant en qualité. 

ADRIEN BERGET. 


(1) Bon vin de table type pelil Chablis, vendu aisément 35 francs Vhectolitre en 1905. Pro- 
duction: 60 bectolitres A l’hectare. 
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RENDEMENT EN EAU-DE-VIE DES MARCS 


Un abonné de la Revue pose les questions suivantes : 1° Eriste-t-il une régle qui 


_permette de calculer le rendement en eau-de-vie & n deyrés dun volume de marc pro- 


venant dun vin @ n’ degrés ? — 2° Peut-on prévoir combien la distillation du marc 
d'un hecto de vin a un’ degrés donnera d'eau-de-vie a n deqrés? — Le rendement des 
marcs en eau-de-vie est trés variable et l'étude sommaire de la question montre 
qu’il ne peulen étre aulrement. Considérons d’abord le cas des marcs de vins 
rouges, pour dire ensuite quelques mols des marcs de raisins pressés en blanc. 

MARCS DE VINS ROUGES. — Le rendement en eau-de-vie d'une quantité de marc 
dépend: {1° de la quantité d’alcool pur que renferme ce marc; 2° de la proportion 
d’alcool recueillie dans le distillat ; 3° de Ja richesse alcoolique de l’eau-de-vie 
obtenue. 

1° Quantité d’alcool renfermée dans les marcs. — Cette quantité est la résultante 
de deux facteurs: d’une part, la proportion de vin retenue par le marc; d’autre 
part, la richesse alcoolique de ce vin. 

Pendant le cuvage, c’est-a-dire la macération du mare dans le vin, les liquides 
nalurels qui gorgent les rafles, les peaux, les pépins sont, par suite 
de phénoménes de diffusion, remplacés en partie plus ou moins grande par 
du vin, de sorle que le marc apparait comme un tissu ‘spongieux, imprégné, non 
pas de vin, mais d'un liquide alcoolique différent du vin de la cuve; c’est un 
mélange de la séve qui imbibait ces lissus avec du vin, mélange dont la compo- 
sition varie avec la profondeur du tissu considéré. La preuve de ce fait est 
donnée par deux sorles de constatations : 1° Si, pendant Ja derniére serre ou 
pressée, on recueille du vin de pressurage & divers moments de |’écoulement et 
qu’on dose l’alcool de ce vin, sa richesse alcoolique va en diminuant, ce qui 
élablit bien que les derniéres portions que laisse échapper le mare contiennent 
un mélange de vin et d'un autre liquide alcoolique dont la proportion va en 
croissant avec ja durée de la serre. 2° Si on soumet a l'analyse des marcs pressés, 
lexpérience montre que l’alcool qui en est extrait correspond a une richesse 
alcoolique plus faible que celle du yin, si on le rapporte au volume du liquide 
volatil que renferme le marc ; en voici un exemple relevé sur une expérience de 


-vinification faite & la Stalion eenologique de Bourgogne en 1905. Le mare d'une 


‘cuve de Pinol fin de la Cote de Beaune a donné au kilo, dans une distillation a 


Talambic sur 40 kilos, 61 cc. d’alcool pur, ce qui correspondrait a environ 


-500 cc. de vin par kilo a6 marc, le vin ayanl une richesse alcoolique de 12°,5; 


le méme marc a accusé 60: % ‘de perte par dessicvation a ‘Tétuve a 100° ; en 


admettant que les densilés du vin et du liquide soient celle de l'eau, on voit que 


les 500 cc. de vin auraient été dilués environ dans 600 cc. de Liquide. 
Si la porosité des rafles due au cépage, a l'état de maturité, la durée de la 


‘macération et les praliques favorisant !a diffusion, comme le foulage & la cuve, 


ont une influence sur la quantité de vin emportée par le mare, la perfection du 
pressurage a certainement l'action la plus notable sur la saceaaas de vin restée 
dans le marc. 

La conservation du marc a ‘également une action considérable sur sa teneur 
en alcool au moment de la distillation. Lorsque le marc est enlevé en sortant du 
pressoir el mis aussil6t bien tassé dans des silos, des cuves foncées, des tonneaux 
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bien clos, sans étre exposé a l’air, il ne subit aucune déperdition ou qu'une 
déperdition insignifiante d’alcool. Si, au contraire, on le laisse en large surface 
a lair, surtout a température élevée pendant les piochages ou remaniages avant 
les deuxiéme et troisiéme serres, pendant le transport en vrac ou en sac dans 
des tombereaux, il peut éprouver par évaporation des pertes d'alcool; de méme, 
s'il est soumis & des lessivages par des infiltrations d'eau, s'ii est envahi par des 
moisissures, etc. 

Quantité de vin retenue par les mares. — Si on n’envisage que des marcs bien 
pressés et bien conservés, les varialions de volume de vin retenu par un poids 
donné de marc ne sont pas trés considérables; l'expérience nous a montré 
qu'en Bourgogne 100 kilos de marc bien pressés contiennent environ 50 litres 
de vin; c’est d’ailleurs le méme chiffre qui est indiqué par notre collégue 
M. Roos, pour les marcs du Midi (1); il rapporte que « les distillateurs du Midi 
estiment que 100 kilos de marc leur donnent a la distillation un nombre de 
litres d'alcool pur égal a la moitié du degré des vins fournis par le marc ». 

La richesse alcoolique des vins est, en effet, ét de beaucoup, le facteur qui 
fait varier la quantité d’alcol renfermée dans les marcs; cette richesse varie avec 
les cépages, les années, etc. Pour la production francaise qui donne des vins 
pouvant titrer en année normale de 7 & 414°, on voitimmédiatement que des 
poids égaux de marcs, contenant les mémes volumes de vin, renferment des 
volumes d’alcool pur qui, par suite, varieront du simple au double. 

La régle pour établir la richesse en alcool d'un poids de marc devient simple, 
si on admet que le marc retient par kilo un demi litre de vin et sion connait la 
richesse alcoolique du vin. En effet, soit 100 kilus de mare provenant de yin 
a 41°; ils contiendront approximativement : 0 lit. 5><100= 50 litres de vin, 
représentant 

0,11 x 50 —5 lit. 5 d’aleool pur. 

Le volume dalcool contenu dans 100 kilos de mare est donc égal, en litres dalcool pur, 
& la moitié du degré du vin. 

Volume d'eau-de-vie. — Le volume d'eau-de-vie donné par cet alcool a la 
distillation dépend de la perfection de la distillation et du degré de |'eau- 
de-vie. | 

Nous ne parlerons pas ici des pertes accidentelles d’alcool pendant la distil- 
lation, originaires de fuites par des joints mal fails, des non-condensations, des 
évaporations, pertes impossibles a évaluer; de méme nous manquons de docu- 
ments pour évaluer, méme approximativement, les pertes par séparation des 
produits de téte et de queue dans la repasse ou rectification, il y a a cet égard 
des coulumes variables avec les régions. 

Il résulle de 1a que le volume d’eau-de-vie calculé d’aprés |’alcool pur ren- 
fermé dans le marc est un maximum qui pratiquement n’est jamais atteint, 
mais dont on se rapprochera d’autant plus qu’on recueillera plus d’alcool. 

On concoit que, relativement 4 la richesse alcoolique de l’eau-de-vie obtenue, 
moins elle sera élevée et plus son volume sera considérable. En reprenant 
lexemple précédent, 100 kilos de marc donnent avec la facon bourguignonne, en 


eau-de-vie 4 52 degrés, 55 >< <= 10 lit. 58, en ne tenant pas compte de Ja con- 
traction. 
La régle précédente devient donc la suivante sion veut calculer le volume 


(1) Roos. La diffusion, p. 18. 
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maximum d'eau-de-vie: Le volume approzimalif d'eau-de-vie de marc &@ 52 degrés 
reliré de 100 kilos de pe - donné par le produit du demi-degré du vin mulliplié par 


le facteur 1,96, quotient de 


Volume d'eau-de-vie alt a@ la quantil de vin récollée. — Dans la pratique et 
dans la région bourguignonne, on rapporte plutét le volume de l’eau-de-vie de 
marc au volume du vin fait en choisissant comme unilé la piéce de vin; alors 
de nombreux facteurs interviennent pour rendre beaucoup moins précise la 
régle précédente, car le poids du marc donné par une piéce de vin dépend de 
ces multiples causes. Or, a cet égard, on ades chiffres précis qui manifestent cette 
grande variabilité. Le poids du marc d'une piéce de vin dépend, en effet : 1° du 
cépage, 2° des conditions climatériques et culturales, 3° de l'égrappage. 

La proportion du moat el du marc est en effet plus grande dans les Pinots que 
dans les Gamays, les Pinots ayant des raisins et des grains plus petits; elle a élé 
plus grande en 1904qu’en 1903, 1904 correspondant a une période de sécheresse 
et de maturité exagérée, conditions qui ont diminué le volume’ des grains et 
par suite du moitt, tandis que les pluies de 1905 ont élevé la proportion du moat 
et par suile diminué la proportion de vin enlevée par le marc. 

Nous résumons dans le tableau ci-dessous le poids de marc rapporté a la piéce 
de vin de 228 litres, dans divers essais de vinificalion en rouge effectués a la Sta- 


tion en 1904 et 1905: ’ 
a a Poids de mare 
Cris Mode pressé par piéce 
Nos Années de cuvaison de vin de 228 litres 

ie Gamay Pommard 1904 Non égrappé 47 kilos 2 
. — Egrappé 40 
3. Pinot — Non égrappé 7i — 5 
hes — Egrappé 63 — 3 
Si. _ Non égrappé 73 — 4 
ae _ Egrappé 62 — 45 
aes Pinot Beaune 1905 Non égrappé 58 — 3 
Ro. — Egrapp 49 — 2 
9.. — Non egrappé 61 — 4 
10.. — Egrapp 50 — 7 


Ce tableau manifeste a la fois l’influence du cépage, de l'année et de l’égrap- 
page. Tandis qu’en 1904 le mare est de 40 kilos par piéce pour le Gamay égrappé, 
il s’éléve 4 62 kil. 5 pour le Pinot, les grains de ce dernier sont plus petits et par 
suite le volume des peaux donnant le méme poids de moat est plus considérable; 
par contre, en 1905, le méme Pinot donne 50 kilosde mare égrappé, soit 12 kil. 5 
de moins qu’en 1904. Si on réfléchit que le poids de marc en 1904 est plus élevé 
qu’en 1905, que le vina été également plus alcoolique, on voit de suite que ces 
deux facteurs viennent augmenter la dose d’alcool retenue par le poids de mare 
rapporté a la piéce de vin. 

Ainsi, en admettant que ces deux marcs de Pinot 1904 et 1905 conliennent 
50 litres de vin par 100 kilos, le 1904, quiavait 13°6, aurait contenu, non égrappé, 
A lit. 86 d‘alcool pur et l'égrappé 4 lit. 3; quantau 1905 qui avait seulement 12%, 
il donnerait seulement pour le non-égrappé 3 lit. 64 d’alcool pur el 3 lit. 16 
pour l’égrappé. 

Les distillateurs qui achétent le mare 4 la piéce de vin ont donc intérét a ce 
qu'on n'égrappe pas et sont favorisés quand l'année a été séche, puisque le poids 
du marc et la richesse alcoolique du vin concourent a élever le rendement. 


Mi 
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Ces exemples montrent que, pour évaluer les rendements en eau-de-vie 
rapportés au volume de vin, il ne peut y avoir de formule simple convenant a 
lous les cas, le poids du marc étant variable. Ainsi, les distillateurs estiment que 
par piéce de vin récoltée, les rendements en eau-de-vie sont compris entre 2 et 
4 litres pour les Gamays, 3 a 5 pour les Passetoutgrains el 5 a 7 pour les Pinols. 
Ces chiffres correspondenta peu prés 4 ceux que nous avons relevés plus haut. 

Cependant, si on voulail avoir une base d’appréciation approximative pour le 
cas des Pinols et des Gamays d'aprés les chiffres plus haut, on pourrait admeltre 
que le vin enlevé par piéce varie de 20 litres pour le Gamay égrappé a 37 litres: 
pour le Pinot non égrappé. Il suffira de multiplier ces chiffres par la richesse 
aleoolique du vin pour avoir l’alcool pur et de diviser par 1,96 pour avoir le 
volume de l’eau-de-vie a 52 degrés. 

Il est bien entendu que ce calcul ne tient pas compte des pertes d’alcool et est, 
par suile, un maximum. 

MARC DE RAISINS FAITS EN BLANC. —Les marcs de raisins fails en blanc donnent 
des rendements beaucoup moins élevés que les marcs de raisins fermentés, car 
Valeool qu’ils renferment ne provient pas du vin contenu dans la masse du 
mare, mais simplement du mout, resté adhérent au mare el ayant ensuite fer- 
menté. 

On concoil que la quanlilé d’alcool contenue dans ces mares dépend de la pro- 
portion de moat retenue, de sa richesse saccharine et de sa fermentation com- 
pléte. On ne devrait donc distiller ces marcs que_ lorsque leur fermentation est 
compléte, c’est-a-dire lorsqu'ils ne renferment plus de sucre, ce qui est Loujours 
facile A déterminer par un essai au laboratoire sur le lessivage d'une petite 
quanlité de marc que |’on éprouve par la liqueur de Fehling ou le sacchari- 
métre. Il arrive, en cffet, trés fréquemment que ces marcs de moils pressés en 
blanc, bien pressés et conservés ainsi a l'abri de l'air n’ont pas subi la fermen- 
talion alcoolique. Il est indispensable de les fourcher pour les aérer, de les 
humecter d'un peu d'eau tiéde et de les laisser exposés dans un local & 18-20 de- 
grés pour que la fermentation alcoolique se déclare. Il ne faut pas chercher a 
conserver cetle piquette, car sa faible acidité el son peu de'richesse alcoolique 
en font des bouillons de culture tres favorables 4 nombre de germes. 

Il est & noter que, si on distille la piquette sans le marc, l'eau-de-vie n'a pas 
le caractére du marc. Quant a la proportion d’eau-de-vie donnée par ces mares, 
elle est trés variable avec la perfection du pressurage, elle est beaucoup plus 
faible que pour les mares rouges; mais nous n’avons pas de documents nous 
permettant d’en fixer les limites. 

L. MATHIEU, 
Directeur de la Station cenologique de Bourgogne (Beaune). 
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Production et qualité du vin. — Une production abondante est évidemment la 
qualité primordiale d'un hybride. — Cette production peut s’estimer dans un 
champ d'expériences par la pesée de la récolte de quelques -pieds, mais il n’en 
est pas. de méme du vin. — Pour pouvoir apprécier cette derniére, il serait néces- 


(4) Voir n° 635, p. 180. 
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saire de vinifier chaque hybride a part, ce qui est bien difficile lorsqu’on est en 
présence d'un trés grand nombre d'hybrides, D’autre part, dans un champ 
d’expériences, le nombre des pieds est forcément trés restreint etla vinification 
ne pourrait se faire que sur des quantités trés faibles non comparables a ce qui 
se fait dans la pratique. — Enfin, pour avoir des vins possédant toutes les qua- 
lités que peut fournir un hybride donné, il serait nécessaire de traiter chacun 
d’eux séparément el d'une facon différente. — Cerlains trés colorés gagneraient 
a étre faits en blanc ou cuvés peu de jours en présence de la rafle; d'autres, 
dont Ja couleur est peu stable, nécessiteraientune addition d'acide tartrique, etc... 
Ce sont 1a tout autant de conditions impossibles & exécuter en petit et sur 
quelques litres seulement. — J'ai, dans le but d’étudier les vins, créé deux 
champs d’expériences spéciaux dans lesquels sont réunis les principaux hybri- 
des les plus connus par quantités de 80 & 100 pieds et qui permettront de faire 
plus tard de petites cuvées spéciales se rapprochant davantage de ce qui se fait 
en pratique. En altendant que ces champs soient en rapport, je me contenterai 
de donner les notes relevées au champ d’expériences de Crouin sur: le poids de 
récolte par pied, le degré alcoolique du vin d’aprés la densité, le poids moyen 
d'une grappe, d’un grain et quelques appréciations sur le godt foxé ou non, 
la coloration du mott, etc... Chaque variété est représentée par 6 pieds dont 
4a la taille longue et 2 4 la taille courte. Toutes sont franches de pied. En 1904, 
les producteurs directs ont été vendangés le 20 septembre, et en 1905 le 2 octo- 
bre. — Cette derniére date était beaucoup trop tardive pour certaines variétés. 
Pour bien faire les choses, il aurait fallu vendanger séparément chaque variété 
suivant son époque de maturilé. J'ai pensé néanmoins qu'il était intéressant de 
publier ces chiffres relevés avec la plus grande précision. 
Tous ceux qui ne portent pas la mention blanc sont colorés. 
(A suivre.) J.-M. GuILLoN. 
$$$ 


ARBORICULTURE 
CULTURE DES ARBRES FRUITIERS (4) 


Il. — PoRTE-GREFFES ET VARIETES A CHOISIR. 


Les arbres fruitiers les plus répandus dans le Midi, ceux qui présentent le plus 
grand intérétau point de vue commercialet dont nous allons nous occuprr, sont: 
l'abricolier, l'amandier, le cerisier, le pécher, le poirier, le pommier et le 
prunier. 

L’abricotier ainsi que l’amandier, étant particuliérement sensibles aux gelées, 
ont besoind’étre plantésa une bonne exposition ; comme il faut défendre, de plus, 
l'abricotier de l’humidité qui lui est pernicieuse, on le plantera de préférence en 
colline, et si l’on peut, en terre profonde, silico-argileuse, point trop calcaire. 
Quanta l'amandier, on sait que s'il réussit mal en plaine basse, ot il donne ra- 
rement de fruits et des fruits véreux, il se contente par contre des plus mauvais 
terrains en colline. 

L'abricolier, comme d’ailleurs la plupart desarbres portant des fruits 4 noyau, 
doit étre greffé sur franc s’il est destiné & un terrain normal, sur prunier pour 
un sol plut6t humide, et sur amandier si l’on redoute le caleaire. 


(1) Voir n* 629, p. 20, 
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Les variélés Rosé Luizet, Gros Luizet, Gros Muscat roux, Gros Précoce de Boulbon 
sont les plus cullivées en vue de l’expédition; pour les marmelades, on donne 
la préférence ala Péche de Nancy, trés productive, Muscat péche, Docteur Mascle. 

L’amandier sur franc, c’est-&-dire sujet provenant de semis d’amandes amé- 
res, est celui qu’on rencontre d’habitude ; exceptionnellement, en terrain humide, 
on le met sur prunier. 

On ne peut guére préter d’attention aux variétés d’amandes améres; quant aux 
amandes douces, elles comprennent des variétés & coque dure, demi-dure et 
tendre. Comme amande dure, on cultive la Matheronne et la Béraude ; la Dame, 
parmi les amandes demi- dares ; ; quant aux fruits acoque lendre, les plus recher- 
chés pour la table, on les demande a la variété Princesse, la seule 4 recom- 
mander. 

Tandis que la culture de l'amandier se restreint chaque jour, celle du cerisier 
est en progrés réel dans le Midi, ot ses produits sont d'un rendement régulier et 
assez rémunérateur ; le Vaucluse, les Bouches-du-Rhéne etle Var en font un 
commerce trés important depuis la fin avril jusqu’en juin. 

La cerise Précoce de Tarascon etla Précoce du Luc ou Bigarreau hatif de Bale, 
toutes les deux hatives, fournissent les premiéres expédilions, qui se conti- 
nuent avec le Bigarreau Jaboulay, le B.de mai, le B. tardif de Rians, le B. blanc ou 
rosé, le B. Ceur-de-Bauf. 

Pour les cerises, il faut tenir compte, avec la longueur du pédoncule, de la fa- 
cilité ou de la difficulté de la cueillette ; c’est ainsi que le B. hatif de Bile, par 
exemple, est pourvu d'une longue queue qui;s’emméle facilement avec les feuil- 
les et rend la cueillette difficile. 

Au point de vue de la résistance autransport, on nolera le B. blanc ou rosé, 
qui s'expédie facilement au loin. 

Certaines variétés souffrent particuliérement des pluies de printemps qui vien- 
nent trés souvent contrarier la récolte des cerises : de ce nombre est le B. Ja- 
boulay. 

Au point de vue de I’exposition 4 choisir, on se rappellera que le B. Caur-de- 
Beuf, qui donne un fruit trés apprécié du commerce, est assez sujet a la 
coulure. 

Autant de remarques qui auront leur importance dans le choix des variélés 
que l'on aura a faire. 

Nous arrivons, maintenant, au pécher dont la culture s’étend, comme celle du 
cetisier, un peu partout, mais surtout aux environs des villes, qui offrent par 
elles-mémes des débouchés importants, 4 cété de l’expédition au loin. 

La culture du pécher aun avantage, celui de la régularité des récoltes, mais 
on reproche a cet arbre de durer peu, ce qui n'est vrai que dans une certaine 
mesure. En effet, si les péchers disparaissent rapidement quand ils sont mal 
conduits et greffés sur des sujets mal appropriés, on peut, de l’avis des bons 
praticiens, leur assurer jusqu’a une vingtaine d'années d’existence, avec une 
culture suivie et intelligente. 

Nous reviendrons quelque jour sur ce sujet, en parlant de la taille et des 
divers soins culturaux, mais il est indéniable qu'il faut mettre au premier rang 
des principes dont on doit s'‘inspirer dans la culture des péchers le choix du 
porte-greffe. | 

Le franc est Je sujet lout indiqué dans les terrains & sous-sol léger et frais, 
mais non humides, ou qui s’arrosent souvent, pour lesquels le prunier convient 
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de préférence; a intervertir les rdles, on risque d’avoir des arbres qui se chloro- 
sent et meurent rapidement. 

Sur la plupart de nos coteaux secs, 4 sol profond, mais calcaire, on choisira 
comme sujet l'amandier, qui résiste bien a la sécheresse el se préte de méme 
au greflage de toutes les variétés. 

On pourrait semer en place, & raison de deux ou trois amandes par trou, et ne 
laisser subsister qu'un sujet qu'on grefferait au mois d’aodt suivant, mais il est 
bien difficile, de la sorte, d’avoir des plantations réguliéres ; aussi, on préfére 
subir les désavantages de la transplantation et semer et greffer en pépiniére. 

Dans notre dernier article, nous avons eu l'occasion de dire que le choix des 
variétés de péchers, précoces, demi-précoces ou tardives, en dehors de toute 
considération commerciale, devait étre subordonné au choix du terrain. 

Voici dans l’ordre d’époque de maturité, les variétés les plus répandues : 

Amsden et Early Alezander, morissant toutes les deux en juin, mais avec une 
différence de quelques jours. 

Précoce de Haile, dont la maturité arrive en juillet, c’est-a-dire A une époque 
favorable a l'expédition, les péches trés précoces ayant disparu et les nombreuses 
variélés mirissant en aodt ne donnant pas encore. 

Au nombre de ces derniéres, nous citerons la Grosse Mignonne hitive et la 
Madeleine hdtive, deux variétés anciennes, trés vigoureuses et trés utiles. 

Dans les péchers tardifs, on pourra choisir la Grosse Mignonne tardive et la 
Tardive d’Oullins. 

Toutes les variétés que nous venons d’indiquer donnent des péches molles a 
noyau libre. 

Pour les péches dures, & noyau adhérent, dites Pavies, on s'adressera aux 
trois variélés suivantes : Pavie noble, mdrissant en aodt, P. de Pomponne a fruit 
énorme, du milieu de septembre, et P. jaune, tout a fait d’arriére-saison, mi- 
octobre. 2 

Le poirier et le pommier, nous l’avons déja dit, conviennent peu aux régions 
séches el chaudes, el il est prudent de ne les planter qu’avec circonspection sur 
le littoral; leur place, au contraire, est toul indiquée dans les vallées monta- 
gneuses, d’autant que les autres arbres fruitiers ne peuvent guére s'y préter a 
une exploitation commerciale, par suite du défaut de communications rapides. 

Au point de vue commercial encore, les variétés de pommes et de poires 
tardives s'écoulant en aulomne et en hiver sont de beaucoup les plus intéres- 
santes. 

C'est ainsi que l’on pourra cultiver, comme variétés de poires morissant a 
l'automne : Beurré Clairgeau, B. Diel, B. D' Arenberg, Louise-Bonne, Duchesse 
d' Angouléme, Saint-Germain, et comme variélés d’hiver : Doyenné  d'Alengon, 
D. dhiver, Bon-Chrélien @hiver, Bergamote de la Pentecite, Passe-Crassane, Rogale 
a hiver. 

Sil’on veut faire une petile part aux variétés d’été, on pourra prendre : Beurré 
Giffard, Saint-Jean, Doyenné de juillet, Crémesine, tres précoces, et Bon Chrétien- 
@' été, Cuisse de Dame. Un sol profond, substantiel, point trop calcaire, a sous- 
sol ‘perméable, est nécessaire pour le poirier. i 

Si. on veut des arbres vigoureux et de longue durée, il faudra prendre, 
comme sujet, le franc, qui demande lui-méme une terre profonde un peu ferme; 
ces arbres restent longlempsa se mettrea fruitet, surtout au début, donnent des 
fruits assez petits. . ; 
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Sur cognassier, en sol frais ou arrosable, riche, le poirier produit vite, donne 
de beaux fruils, mais acquiert de faibles dimensions et dépérit rapidement s'il 
n'est pas |’objet de soins bien compris. 

De méme qu’au poirier, une terre assez riche, fraiche ou pouvant s'irriguer, 
est nécessaire au pommier ; toutefois, & cause de ses racines plus tracantes, il 
peut se contenter d'un sol moins profond ; enfin il réussit mieux que le poirier 
en terrain calcaire. 

Le greffage sur franc est & peu prés le seul qui inteéresse la région méridionale, 
car il serta constituer les arbres 4 grandes formes ou de plein vent ; les pom- 
miers sur doucin ou sur paradis ne font que des sujets demi-nains ou nains pour 
cordon, gobelet, pyramide, etc. 

En s'adressant a des pépiniéristes sérieux, on est sir d'avoir le porle-greffe 
que l’on demande ; sil’on désirait, malgré tout, se constiluer une pépiniére soi- 
méme, on sémerait, au commencement du printemps, des pépins de pommes 
ordinaires, en rayons de2 & 3 centimétres de profondeur, distants de 15 centi- 
métres. On recouvre d'un paillis pour maintenir le sol frais et on éclaircit a la 
levée des jeunes plants. 

A la fin. de l’automne, ou en féyrier-mars, si l’on redoute I’humidité, on 
repique en pépiniére, en ayant soin de raccourcir le pivot des pieds, de maniére 
a leur faire émeltre des racines latérales; on ne leur conserve qu'une seule 
pousse et si on voyaitun pied s'emporter sur un bourgeon rapproché du collel, 
on le rabaisserait immédiatement au-dessus de ce bourgeon. 

Si on veul des arbres d’une taille médiocre, mais qui fructifient rapidement, 
on greffe les sujets trés jeunes ; au contraire, il faut altendre plus longtemps si 
l'un veut des arbres a grand développement. ; 

L'Api rose, les Calvilles (rouge et blanche), la Reinelte grise du Canada, la 
Reinette d’ Angleterre, \a Reine des Reinetles, \a Reinstte franche, la Pomme d’ Eve, 
*sont autant de pommes d’hiver 4 recommander pour leur longue conservation. 

La culture du prunier, excepté dans les pays qui se livrent 4 la préparation 
des pruneaux, comme les environs de Brignoles et de Digne, est peu répandue. 
La difficulté vient souvent des moyens de communications qui font défaut, car 
le prunier est peu délicat sur le choix du terrain ; ilse contente par suite de 
ses racines tracantes, des sols les plus superficiels, quoique les sols argilo-cal- 
caires, frais, lui conviennent de préférence. 

Il est encore a remarquer que, dans les terres trop fortes, le prunier donne de 
grandes pousses, mais peu de fruits et de bons fruits. 

On pourrait utiliser, comme porte-gretffes, les nombreux drageons qui pous- 
. sent au pied des arbres adultes, mais on oblient, de cette facon, des arbres 
faibles, drageonnant beaucoup a leur tour et s’épuisant ainsi rapidement. 

Mieux vautgreffer sur des sujels venus de semis, a la fagon du pécher ou de 
l‘abricotier; on greffe sur amandier dans les terrains secs et calcaires. 

Comme variétés rouges, on peut conseiller la cullure de la /rune de Damas, 
de la Prune de Montfort et de la Perdrijon rouge appelée encore Prune de Bri- 
gnoles. La Reine-Claude est véritablement la reine des prunes jaunes, qu'on s’a- 
dresse a la Reine-Claude ordinaire, a la Reine-Claude dorée ou a celle d'Oullins. 

Telles sont, bri¢vement résumées, les considérations relatives au choix des 
porte-greffes et des variétés des principaux arbres fruitiers de la région méri- 
dionale, dont nous donnerons prochainement la pratique de la plantation 
elle-méme. Jutes Grec. 
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Essai biologique des vins. Application 4 l’analyse (D' J.-A. Corpigr). — L’acide sulfureux et la 
casse des vins (G. Gimet).— Le sucrage des vins avant la fermentation en 1905 (C. R.). — La 
viticulture & la Chainbre : bouilleurs de eru (C. R.) — Le nouveau trust des vins (A.). — 
Société nationale d’agriculture : élections. — Inspection de lagriculture : nomination. — 
— Société nationale d’encouragement 4 l’agriculture : congrés de |’ -— du bétail. w= Serite 
agricole (suife) : nominations de chevaliers. 

Essai biologique des vins. Application & l’analyse. — II est 
bien rare que l'on ne puisse retirer quelque profit de l'étude des anciennes cou- 
tumes ;la manipulation champenoise des vins mousseux nous enseigne qu'il 
n’est pas possible de faire prendre mousse a un vin renfermant quelque substance: 
nocive, et nous sommes aujourd'hui en mesure d'affirmer qn’un essai de mous- 
sage nous renseignera toujours trés exaclement sur la présence des substances 
nocives dans un vin. Oncomprendra sans peine que la cellule de levure est un 
réactif vivant qui laisse bien loin derriére elle la sensibilité des réactifs chimi- 
ques, et qu'elle doitainsi se porter garant de la réceptivité de notre épilhélium 
stomacal. 

Depuis trés longtemps déja, je mets ce fait en pratique pour répondre a la 
queslion qui est presque toujours el exclusivement posée a l’analyste: mon vin 
renferme-t-il quelque substance nuisible ? — Le public s’inquiéte en général fort 
peu de connaitre les degrés alcoométrique et acidimétrique de son vin, el en- 
core moins la proportion de l'extrait! — les caracléres organolepliques, et la 
préoccupation relative aux substances nuisibles a sa santé l’intéressent bien da- 
vantage, el occupent dans son esprit, non sans raison d’ailleurs, le premier rang. 
Telles que nous avons I|’habitude. de les pratiquer, nous savons que les analyses 
de vin, dans le but de déterminerles fraudes, n’ont de valeur qu'au point de vue 
uniquement comparatif, avec des échantillons de l'année et du cru, suthentiques 
et bien étudiés. 

Dans ces essais de « prise de mousse », il y a principalement des éléments de 
simplification qui ne sont pas sans valeur ; il nous suffira : 

4° D’abaisser vers 8° le degré alcoolique d'un vin; 

2° D'y ajouter 25 gr. de sucre par litre; 

3° Une colonie de levure pure de vin, développée sur milieu solide — gélose ou 
gélatine au mout stérile — en tube ou en botte de Pétri ; 

4° De placer le tout une huilaine de jours vers 18° dansun flacon plein et bien 
bouché. 

La pression ubtenue, le dégagement gazeux, donneront avec un peu d’habi- 
tude la mesure d'aclivité et de multiplication des levures. J'ai montré (1) qu'il 
est possible d’obtenir ainsi jusqu’a six fois au meins, successivement , la « prise 
de mousse » sur des vins de provenance champenoise; on n’aura donc jamais & 
craindre |’épuisementdu vin en « nourriture de ferment» pour la levure. 

On tiendra compte du sucre préexistant dans |'essai des vins de liqueur ainsi 
compris. 

Il faut noter que les vins rouges fermenteront eee moins rapidement que 
les vins blancs ; par suile d’un excés de lanin, ils sont toujours moins riches en 
ces matériaux albuminotdes faisant partie de la« nourriture du ferment » (2) et 
ta matiére colorante semble, jusqu’a un certain point, jouer le rdle de substance 


(1) Etude sur la fermentation seconde des vins de Oampngne. (Revuede Vittoulture, 1° 306, 1903). 
(2) Ajouter une trace de peptone. 


218 ACTUALITES 





antiseplique ; mais les essais auxquels jeme suis livré m'ont prouvé que la« prise 
de mousse » d'un vin rouge naturel pourra toujours étre oblenue. 

Pour les vins blancs, la dose de bisulfite de polasse s’opposant a la réussite. 
de cette opération est assez élevée (1), ce qui reste en accord avec linnocuilté 
relative de cette substance employée, non comme antiseptique, mais comme 
réductrice; par contre, des antiseptiques tels que les fluorures, que l'on com- 
mence & trouver d’une facon constante dans les vins pour y entraver les altéra- 
lions d'origine microbienne, n'ont besoin que d‘étre présents a l'état de traces. 
En ce cas, si la multiplication de la levure se fait tant soit peu, c’est dans le’ 
dépot de ferment recueilli par filtration et décantation, qu'il conviendra de re- 
chercher l’antiseptique; le fait est bien connu en ce qui concerne les sels de 
cuivre. 

Il mest aussi arrivé de déterminer dans un vin la présence de traces de fluo- 
rures ayant échappé a une recherche directe, par l’ohservation de ce seul fait, 
que la levure ordinaire était impuissante au départ de la fermentation ; celle-ci, 
au contraire, avait lieu trés normalement au moyen d'un échantillon de levure 
acclimatée depuis longtemps aux fluorures, elt l’enquéte est venue corroborer. 
toute la justesse de l’observation. 

Il faut également remarquer que les Mycoderma vini et aceli semblent encore 
bien plus sensibles que la levure ferment alcoolique, et ne se développent cages 
sur les vins nocifs. 

En résumé, on peut poser en fait qu'un vinde n'importe quelle provenance, 
. dans lequel un organisme microbien non préparéa pu se multiplier sans en- 
combre, ne contient aucune substance véritablement nuisible.— D‘ J.~A, CornigEr, 
directeur dulaboratoire de microbiologie de la Marne. 


. L’acide sulfureux et la casse des vins. — M. Philippe Malvezin 
a cilé, dans son article du 8 février sur /‘acide sulfureur et la casse des vins, un 
travail intitulé : Mécanisme d'acclimatement de levures a Uacide sulfureuz que j'ai 
publié dans le numéro de décembre du Bulletin de l Association des Chimistes. 

L'adaptation des levures @ l'acide sulfureux developpe l'aclivilé protoplasmigue des 
cellules en vue de la sécrétion d'une substance orydante : Lelle est la premiére conclu- 
sion de mon rapport, sur laquelle s'appuie l’'hypothése de M. Ph. Malvezin que 
les levures acclimatées & |’acide sulfureux peuvent étre une cause délerminante 
de la casse. 

Pour le régne végétal, comme pour le régne animal, la formule de Marey 
est vérifiée:« La fonction crée l’organe. » On en a un exemple bien frappant en 
lisant la Chimie agricole de Dehérain : le blé est d’ordinaire une plante a racine 
fasciculée et courte, mais, suivant la nature des terrains, celte racine peut 
s‘allonger démesurément pour aller chercher sa _nourriture jusque dans les 
profondeurs du sous-sol. 

Hl en est de méme des levures a |'égard de l’acide sulfureux. Si la levure n ‘esl 
pas en contact avec lui, elle ne sécréte pas de substance oxydante. 

Cette fonction oxydante exisle, comme je |’ai dit, chez toutes les levures, mais 
n'eziste que si on mel celles-ci en présence d'une substance génante, réductrice 
ou oxyduble. 

Méme chez les levures acclimatées, cette fonction, on le sait, a une limite, car 


(4) Le ferment alcoolique non acclimaté peut supporter, dans le moussage des vins de Cham- 
pagne, jusgu’’ 30 grammes de bisulfite de potasse par hectolitre. : . 
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elles ne peuvent mettre en fermentation des modts ayant une teneur trop forte 
en SO?. 

D'autre part, en se reportant 4 mes expériences, on peut trés bien se. rendre 
compte qu’a fin de fermentation, il reste encore de l'acide sulfureux non trans- 
formé, ce qui démontre bien que cette fonction oxydante de la levure acclimatée, 
active au début de l'ensemencement, diminue et ne tarde pas a disparaitre. 

L'oxydation est consécutive de l'acclimatement, elle précéde le départ de la fermentation, 
mais cesse aussilot celle-ci amorcée. S'il n’en était pas ainsi, on retrouverail dans le 
vin de fortes quantités d’aldéhydes! 

En pratique, d’ailleurs, les vins de modts sulfités et fermentés par les levures 
acclimatées (elles s'acclimatent toujours, ne fat-ce que dans le leyain, condition 
sine gua non pour que la fermentation se déclare) n'ont jamais, a notre connais- 

sance, montré plus de tendance & la casse, bien au contraire, — G. Gimet. 


Le sucrage des vins avant la fermentation en 1905. — La 
Direction générale des Contributions indirectes vient de publier le résullat des dé- 
claralions de sucrage des vins qu'elle a recues pour 1905, 


Sauf dans quelques départements du Midi, la récolte de 1905 a été inférieure, comme 
qualité, 4 celle de 190%, la température froide et pluvieuse du mois de septembre 
ayant nui, sur divers points, 4 la maturation des raisins, Aussi. le nombre de proprié- 
taires ayant sucré en premiére cuvée a-t-il été plus élevé que pendant la période cor- 
respondante. Le bas prix des vins naturels et les nouvelles restrictions apportées a la 
pratique du sucrage par Ja loi du 6 aout 1905 ont, au contraire, réduit, d’une maniére 
a peu prés générale, la fabrication des vins de deuxiéme cuvée. 

D’aprés les déclarations effectuées dans les recettes buralistes, il a été mis en @uvre, 
en premiére cuvée, 6.099.604 kilogrammes de sucre contre 2.933.704 kilogrammes en 
1904, soit en plus 3.165.900 kilogrammes pour l'amélioration de 1.825.914 hectolitres 
de vin. En deuxiéme cuvée, on a déclaré employer 3.411.844 kilogrammes de sucre, 
au lieu de 4.561.453 kilogrammes en 190% (diminution 1.449.609 kilogrammes) pour 
produire 277.367 hectolitres de vin de sucre contre 397,513 hectolitres pendant la 
période correspondante (diminution 120.146 hectolitres). 

En résumé, les quantités de suore déclarées pour le sucrage des vins, tant en pre- 
miére qu’en deuxiéme cuvée, présentent une augmentation de 1.716.291 kilogrammes 
22,9 %) et les quantités de vins sucrés augmentent de 654.673 hectolitres (45,2 %\. 
Comparativement 4 1904, la moyenne des quantités de sucre mises en wuvre par hec- 
tolitre de vin s‘est élevée de 2 kg. 8 a 3 kg.3 pour les vins de premiére cuvée, 
elle s'est abaissée de iikg. 5 4 4! kg. 2 pour les vins de deuxiéme cuvée. Si l’on 
admet, d’aprés la base ordinaire d’évaluation, que 1 kg, 700 de sucre peuvent pro- 
duire i:litre d’alcool pur, on trouve que la richesse des vins de premiére cuvée aurait 
été relevée de 1 degré 9 et que la teneur moyenne en alcool des vins de sucre ressor- 
tirait a 6 degrés 6. | 

La mévente des vins n’a pas arrété les opérations de sucrage qui ont, au con- 
lraire, pris un développement marqué en 1905. Si, comme semble le croire 
l'administration, l’addition de sucre aux motts de vendange n’avait eu d'autre 
effet que de relever de prés de 2 degrés une assez forle quantité de vins de 
premiére cuvée, et. de fabriquer prés de 300.000 hectolitres de vins de 
marcs destinés & la consommation familiale, cetle pratique n’aurait pas eu de 
graves inconvénients; il n'y aurait cerlainement pas a s’en préoccuper outre 
mesure. Mais il n'est que trop probable, en dépit des textes formels de la loi, 
que l'emploi du sucre n'a élé, dans beaucoup de cas, qu'une mesure destinée a 
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préparer un mouillage subséquent, quand il n’a pas servi & obléenir des boissons 
fermentées & peu prés de toutes piéces. Et, a cdté des opérations de sucrage exé- 
culées ouvertement et réguliérement, aprés avis donné ala Régie dans les formes 
prévues, combien yen a-t-ileu d’effectuées clandestinement? C'est ce que personne 
ne saurait dire, méme en se'contentant d’une grossiére approximalion. — C. R. 


La viticulture & la Chambre: Bovitteurs pe cru. — La question du 
retour au privilége des bouilleurs de cru a donné lieu, au début de la deuxiéme 
séance de laChambre des députés du vendredi, 16 juin, & une premif¢re et vive 
escarmouche qui présente un assez vif inlérét, surtout en ce qu'elle permet, 
de prévoir la position que prendra le gouvernement. Sur une invitation de M. Cas- 
tillard tendant a presser la réforme demandée et a éludier d’urgence |'établisse- 
ment d'une taxe différentielle, M. Rouvier, président du Conseil, n’a pas hésité a 
intervenir au débat. Selon lui, le probléme est des plus compliqués. Quand on 
se rappelle qu'il a fallu vingt ou trente séances pour arréter les dispositions 
actuellement en vigueur, ce n'est pas en une demi-heure qu'on peut avoir la 
prétention de les modifier ou de les abroger. Le souci des recettes du Trésor 
impose d’ailleurs & tous les membres du Parlement le devoir de ne négliger 
aucune des ressources qui existent et méme d’en chercher d'autres. M. Rouvier 
a le senliment profond que les revenus qu'on veut ravir au fisc sont nécessaires 
a léquilibre du budget. C’étail assez dire quelles sont ses intentions. Si, comme 
on l'a assuré, le gouvernement ne pose pas la question de cabinet sur la question 
du rétablissement du privilége, on ne peut guére douter qu'il ne Je combattra de 
toules ses forces. Mais, tout en faisant pressenlir une vigoureuse opposition, 
M. Rouvier ne songe pas « 4 empécher la Chambre de discuter 4 fond le privi- 
lege des bouilleurs de cru quand s’ouvrira la discussion de la loi de finances ». 
Si quelques persondes ont pu craindre « un escamolage, une disjonctioo sans 
débats », elles peuvent se rassurer. 

De l'avis de beaucoup de députés, méme parmi les défenseurs des bouilleurs 
de cru, la hate que réclamait M. Castillard ne se conciliait guére avec les 
exigences des travaux parlementaires, et c'est & mains levées que la discussion 
a élé suspendue jusqu’a la loi de finances. Elle promet d’étre animée, méme 
ajournée & une époque forcément rapprochée de la fin du mandat des membres 
de la Chambre actuelle, et malgré le désir général d’une séparalion aussi pro- 
chaine que possible. — C. R. 


Le nouveau trust des vins. — L’Association mutuelle ou coopérative 
des producteurs de vins du Midi, qui est en voie de formation, n'opérera pas 
absolument d’aprés les bases que nous avons indiquées dans le dernier numéro 
de la Revue. L’échelle des prix, qui donnait satisfaction a bien des viliculteurs, 
- n'a pas été admise. On garantitun prix minimum de 0 fr. 50 par degré que l|’on 
paiera par dixiémes, tous les mois: Ensuite on répartira tous les mois les 
sommes résultant des ventes faites entre tous les syndicataires et proportion- 
nellement au nombre d’hectoliltres de chacun d’eux. Une commission cependant 
fixera en décembre, au moment de l'agréage, le prix du vin. 

En résumé, l’Association coopérative des producteurs du Midi cherche une 
base capable de salisfaire tout le monde. Des pourparlers se poursuivent, des 
réunions se tiennent. L’idée est assurément trés bonne. Ce trust a, en outre, cet 
avantage : c'est de laisser subsister le commerce local dont ilne modifie nulle- 
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ment les habitudes. Le syndicat qui fixera les cours et le prix minimum de 0 fr. 50 
le degré, méme pour les vins destinés & la distillerie, donnera la stabililé au 
commerce. 

Mais il ne faudrail pas, pendant que le Syndicat des producteurs distillera les 
mauvais vins, que l'on puisse fabriquer ailleurs du vin de sucre. La lutte 
contre la fraude doit donc étre organisée en méme temps. 

On se demande toutefois ce que le Syndicat fera des vins invendus 4 la fin de 
la campagne, c’est-d-dire a la veille des vendanges. C'est la une difficulté que 
‘on trouvera le moyen de vaincre. Si on veut aboulir, on saura briser tous les 
obstacles. — A. 


Société nationale d’agriculture : E:ections. — Dans ses derniéres 
séances, la Société a élu, comme membre lilulaire, dans sa section de sylvicul- 
ture, M. Bouvet, propriétaire forestier dans le Jura, et comme membres corres- 
pondants, dans sa section des sciences physico-chimiques, MM. Bouffard et 
Lagatu, professeurs a I'Ecole d’agriculture de Montpellier. 


Inspection de l’agriculture : Nomination. — Par arrété du ministre de 
l'agricullure en dale du 5 février 1906, M. Battanchon, professeur départemental 
d’agriculture de Sadne-et-Loire, a été nommé inspecteur de l’agriculture en rem- 
placement de M. Foéx, décédé. 


Société nationale d'encouragement & l'agriculture : CONGRES,DE L'ELE- 
VAGE DU BETAIL. — La Société nationale d’encouragement 4 l'agriculture tiendra, 
pendant la durée du Concours général agricole, en dehors de son assemblée générale 
annuelle qui aura lieu les mardi 13, mercredi 14et jeudi 15 mars, a l'hétel Continental, 
un Congrés de l’élevage du bétail, dont les séances se tiendront les 17 et 19 mars, a 
3 heures, a la galerie des Machines (salle des Conférences). On y traitera des moyens 
de développer notre élevage, des encouragements @ lui donner, et des moyens de favo- 
riser son extension a |’étranger. 


Mérite agricole : NOMINATIONS (suite), — Grade de chevalier : Chambard, 
propriétaire viticulteur a Prissé (Sadne-et-Loire); Chanay. horticulteur a Lyon; Cha- 
pelier, propriétaire a Nimes; Chardeville, instituteur 4 Neuvy (Allier}; Charriére, agri- 
culteur 4 Cranves-Sales (Haute-Savoie); Chaussignand, propriétaire 4 Sceautres 
(Ardéche); Chauzeix, propriétaire cultivateur, trésorier payeur général d’Indre-et- 
Loire); Chavassieux, propriétaire viticulteur, maire de Saint-Sorlin (Rhdne); Chi- 
coisne, ancien instituteur 4a Hommes (Indre-et-Loire; Chinouilb, propriétaire a Vergt 
(Dordogne); Chouard, propriétaire viticulteur a Saint-Georges (Yonne); Chrétien, pro- 
priétaire viticulteur 4 Nort-sur-Erdre (Loire-Inférieure); Christin, 4 Déols (Indre); 
Clédel, viticulteur, adjoint au maire de Jupies (Lot); Clémenti, viticulteur 4 Matra 
(Corse); Clermont, propriétaire 4 Combronde (Puy-de-Doéme); Comte, viticulteur a 
Julienne, canton de Jarnac (Charente); Constantin, propriétaire viticulteur 4 Saint-- 
Andouzy (Gjronde) ; Coq, ingénieur constructeur 4 Aix; Costes, propriétaire viticulteur 
a Flaisance-du-Touch (Haute-Garonne; Coteséque, propriétaire agriculteur-a Perpignan; 
Cot, propriétaire agriculteur 4 Millas (Pyrénées-Orientales); Coulomb, adjoint au maire 
de Varages (Var); Daleyrac, propriétaire cultivateur 4 Noziéres, commune de Brignon 
(Gard); Dard, cultivateur 4 Batilly-en-Gatinais (Loiret); Daudé, propriétaire, négociant 
en vins & Avriane (Hérault) ; Daunic, propriétaire & Mouroilles-Hautes (Haute- 
Garonne) ; Debay, agriculteur viticulteur a Villers-Marmery (Marne) ; Debussy, 
vigneron-jardinier 4 Semur (Cote-d’Or) ; Decugis, propriétaire a Castellet (Var); 
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Dejean, cultivateur 4 Pinel-Hauterive (Lot-et-Garonne); Delafenestre, agriculteur, 
maire de Nieul-le-Virouil (Charente-Inférieure ; Delbosc, propriétaire a Castelnau (Lot). 
Delmas, propriétaire viticulteur 4 Saint-Privat (Hérault); Delpuch, agriculteur a Mar- 
tillac (Gironde) ; Demarcg, viticulteur a Crouttes (Aisne) ; Deniau, cultivateur, maire 
de Faye-la-Vineuse (Indre-et-Loire); Deschamps, viticulteur, adjoint au maire a 
Dagneux (Ain); Desouches, propriétaire cultivateur,-géométre expert a Véretz (Indre- 
et-Loire; Deveaux, horticulteur viticulteur a Ribérac; Dexmier, propriétaire cultiva- 
teur a Roullet (Charente); Dousseau, cultivateur vigneron a Marcon (Sarthe); Ducel, 
propriétaire viticulteur 4 Ventenac (Aude); Dugarcon, propriétaire, maire de Caussens 
(Gers); Durand, cultivateur 4 Saint-Laurent-la-Vallée (Dordogne); Durand, proprié- 
taire et maire de Montboucher (Dréme); Durassier, propriétaire cultivateur 4 Oudon 
(Loire-Inférieure) ; 

Espagnet, viticulteur 4 Sauternes (Gironde) ; Estradére,propriétaire & Fronsac (Haute- 
Garonne); Fabre, négociant & Nimes; Fabrégat, sériciculteur @ Alais; Faure, cultiva- 
teur 4 la Riviére-Caussan-Blaignan (Gironde); Favas, chef du secrétariat de la com- 
mission départementale du Gard; Favreau, horticulteur ala Roche-sur-Yon; Fay, viti- 
culteur 4 Jaulgonne (Aisne) ; De Ferrari, professeur 4 l'école pratique d'agriculture de 
Beaune ; Fontanel, propriétaire a Embres (Aude); Foucaud, maire de Fléac (Charente) ; 
Fournier, viticulteur a Arbois; Fraigneau, propriétaire a Bergerac; Francis, proprié- 
taire viticulteur 4 Ajac et Escoles (Aude); Galigné, propriétaire 4 Bize (Aude); Garau, 
régisseur 4 Alénya (Pyrénées-Orientales); Gardon, agriculteur au Paradou (Bouches- 
du-Rhdne); Gaudry, propriétaire agriculteur et viticulteur 4 Torcy (Sadéne-et-Loire) ; 
Gazeau, propriétaire viticulteur 4 Saleignes (Charente-Inférieure); Gerlotto-Fron- 
tignan, viticulteur 4 Saint-Jean-de-Maurienne (Savoie); Ginestet, agriculteur, maire 
de Moyrazés (Aveyron); Giuseppi, propriétaire viticulteur a Figari (Corse); Gombaud, 
régisseur-viticulteur & Ruch (Gironde); Gouirand, viticulteur, adjoint au maire de 
Saint-Martin-de-la-Brasque (Vaucluse); Gourdineau, viticulteur a la Rochecorbon 
(Indre-et-Loire); Gouzou, propriétaire 4 Couiza (Aude); Grandroques, cultivateur 
viticulteur 4 Marmaton, commune d’Enguialés (Aveyron);- Grange, propriétaire 
Viticulteur 4 Sérignan (Vaucluse); Grimaldi d’Esdra, propriétaire agricu!teur a 
Castifao (Corse); Guénon, propriétaire viticulteur 4 Hannonville-sous-les-Coétes 
(Meuse); Guenot,propriétaire, maire de Billy-s-Oisy (Niévre); Guérin, propriétaire, 
maire d’Ally (Haute-Loire); Gueugnon, propriétaire viticulteur 4 Tournus (Sadne-et- 
Loire); Guidon, propriétaire agriculteur a Solliés-Toucas (Var); Guirardel, viticulteur 
a Monein (Basses-Pyrénées ; Hans, propriétaire a Béze (COdte-d’Or), amélioration; 
Hérail, propriétaire viticulteur a Saint-André-de-Sangonis (Hérault); Hervineau, 
viticulteur 4 Montrieux (Loir-et-Cher); Hodé, propriétaire agriculteur a Roche- 
blanche, commune de Saint-Herblon (Loire-Inférieure) ; Hucheloup, viticulteur 4 Sou_ 
* laire-et-Bourg (Maine-et-Loire); Ilhe, propriétaire, maire des Martyrs (Aude); 
Lacotte, cultivateur a Saint-Vincent-sur-l'Isle (Dor-dogne); Lafont, propriétaire, 
adjoint au maire du Vigan (Gard); Lagarrigue, propriétaire viticulteur 4 Murviel- 
les-Béziers (Hérault); Larrieu, fermier des hospices civils de Toulouse a Seilh 
(Haute-Garonhe); Lasnier, fermier a Lantan (Cher); Lauré, cultivateur & Réon 
(Yonne); Laurent, propriétaire a la Célette (Cher); Laventure, instituteur au 
Chay (Charente-Inférieure); Ledoux, cultivateur 4 Angeac (Charente); Lemoine, 
agriculteur 4 Chatillon-sur-Seine (Cdte-d’Or); Lespine, viticulteur, adjoint au maire 
de Saint-Estéphe (Gironde); Letort, propriétaire agriculteur 4 Escoublac (Loire-Infé- 
rieure); Lliboutry, régisseur a Perpignan; Loye, propriétaire cultivateur a Plainoiseau 
(Jura). 

(A suivre.) 
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De nos Correspondants : 
Mipi : A propos des bouilleurs de cru. — Quelques phrases incidentes de notre 


. derniére chronique ont été mal interprétées par le Syndicat du commerce des 


vins et spiritueux en gros du département du Gard. Ce Syndicat a cru alorsdevoir 
adresser & la Revue, par l’organe de son président, la lettre que voici : 


° Nimes, le 6 février 1906. 
- Votre correspondant méridional a laissé passer dans son article du 8 courant quel- 


- ques lignes dont le sens et la portée demandent 4 ¢tre éclaircis. Aprés avoir constaté 


’unanimité avec laquelle le commerce se prononce contre le privilége des bouilleurs de 
cru, votre correspondant s‘écrié : « Nous ne pouvons nous expliquer cette opposition 
« systématique a une mesure si juste. A quel mobile le commerce obéit-il? En quoi 


“« la question l’intéresse-t-il? Les producteurs nous paraissent seuls en cause. » 


A ces questions, certainement trés courtoises, mais assurément trés irréfléchies, 
nous répondrons : Le commerce paie licence et patente pour avoir le droit de vendre 
du vin et des spiritueux. Le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru aurait 
pour effet de faire augmenter la consommation de l'alcool. Mais la consommation de 
alcool amenée par le privilége des bouilleurs de cru sera de la consommation en 
fraude des droits. 

Avec le rétablissement du privilége, il y aura, a tous pas, des bouilleurs de cru en 
état d'approvisionner partout la consommation, sans avoir 4 payer ces droits. Le com- 
merce régulier, sincére, payant patente et licence ne peut en faire autant, le voulut- 
il. Le prix de revient de son alcool, grevé du paiement régulier des droits, sera donc 
quatre fois plus élevé que le prix de l'alcool en fraude. A qui voulez-vous qu'il en 
vende? C’est pour lui la mort sans phrase. Et vous demandez quel intérét le commerce 
a dans la question du privilége! Et vous dites que la propriété seule est intéressée! 

Il y a une autre erreur contenue dans une question assez tendancieuse que j'ai le 
devoir de relever au nom du commerce, « Est-ce que par hasard, dit l’auteur de la note 
« que j'incrimine, les commercants voudraient étre seuls a avoir des trois- -six dans 
leurs caves? » 

Mais ou donc ce correspondant a-t-il vu que les commergants avaient du trois-six 
dans leurs caves, du trois-six non déclaré s'entend, du trois-six disponible pour les 


.fraudes, comme celui que voudraient avoir ceux qui réclament le privilége? Si ces 


commercants que vous accusez si bénévolementd’intention frauduleuse voulaient avoir 


-du trois-six disponible en fraude, ils s‘allieraient aux propriétaires qui réclament ce 


privilége, car la cave du propriétaire est généralement appelée a devenir la cave du 
commercant qui achéte le vin. . 
Enfin, une aflirmation moins grave, mais tout aussi erronée, est a relever. « Si le 


‘commerce crie, dit le correspondant méridional, c'est que la proposition le géne. » 


Assurément la proposition le géne, nous venons de le démontrer; mais je me 
demande dans quelles réunijons, dans quelles circonstances le commerce a tant crié. 
. Le Syndicat du commerce des vins et spiritueux que j’ai l’honneur de présider a 
pris une délibération, il est vrai, protestant contre le rétablissement du privilége, mais 
admettant « une mesure d'adoucissement tendant a faciliter la distillation ». Est-ce 


la un cri de guerre qui mérite l’attaque de votre correspondant? En réponse a ses 


* 
dso 


questions et pour que toutes choses soient ramenées a leur véritable point, vous vou- 
drez bien, je l’espére, insérer la présente lettre dans votre prochain numéro. 
_ Veuillez agréer, etc. — Le Président, G. FABRE. 


Nous répondrons seulement deux mots, N’accusons personne de faire la fraude 
pas plus les négociants que les producteurs. Mais la fraude — si fraude il y a — 
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peul avoir pour point de départ aussi bien le distillateur de profession que le 
bouilleur de cru. 

Et quand nous disons qu'il peut se trouver du trois-six dans les caves des com- 
mercants, c’est du trois-six déclaré que nous entendons parler. Nous n'avons 
voulu faire aucune allusion a la fraude. Cela d'ailleurs ne nous regarde pas. C'est 
l'administration des contributions indirectes qui doit s’en préoccuper. 

La grande majorilé des viliculleurs veil une solution a la crise dans la distil- 
lation libre des vins. Le commerce craint que cette distillation, en augmentant 
la consommation de l’alcool, ne diminue celle du vin. Nous n’entrerons pas dans 
la discussion. Nous constaterons seulement que,dans les deux camps,la préoc- 
cupalion estlaméme: on veut sauver la yiliculture. Seuls, les moyens & employer 
ditférent. Mais ce n'est pas le moment de se diviser. Commercants et producteurs 
doivent, au contraire, unir leurs efforts. La crise est trop intense et trop générale 
pour qu’on puisse s’allarder a des discussions s(ériles. Il vaul mieux agir. — A. 

PYRENEES-ORIENTALES. — Arontescot ;: Cave d’Arvall-Rich a M. Parazols, 9.500 h., 
{ fr. le degré. Polau del Vidre : Queiques vins de choix, 12¢ et 12°5, ont eté payés a 
i fr. 50 le degré. Villelongue-de-la-Salanque : I} s'est traité quelques petites caves, vins 


de 8 a 9°, a 6 et 6 fr.50. Baixas : On achéte les vius de 12° a 1 fr. et a4 fr. 20 le degré, 
Les vins de 10° sont traités a raison de 0 fr, 75 le degré. 


HERAULT, — Lodéve : Cave Rousset la Gourgasse, 2.000 h. a 7 fr.; Cave Pastre, 
Saint-Hippolyte, 2.800 h. a 9 fr. 25; Cave Faugére, 4 Bonjan, 650 h. a 8 fr.; Cave Bar- 
tissol, 4 la Serriéges, 16 000 h. a 8 fr. 50. 

AUDE, — Cave Suainte-Louise, a M. Riviére, 2,300 h., 9°, 8 fr.,; Cave de Tournebelle, 
a M™e Petit, 1.500 h, a 8 fr.; Cave Roanel, 4 M, Sabatié, 3.000 h, a 5 fr.; Cave Gaujac, 
a M. de Kerronatz, 3.000 h., 11°, a 41 fr.; Cave Bassoul a M. Gineste, 10.000 h., a 
8 fr. 50; Cave M. Barthez a Saint-Jean, 1.500h. 4 5 fr. 25; Cave M. Bories Azeau, 
4.500 h.. 449, a 41 fr. 50. Narbonne : Cave Bosc, 1.000 h. a 9 fr. 50; Cave Vve Arnaud, 
de Peyriac, 4.000 h. a 40 fr. 50; Cave Foulquier, a Saint-Marcel, 1 000 h. a 7°; Cave 
Vié, a Bellile, 2.000 h. & 7 fr. A Capendu, 4.300 h. de beaux vins. 11° ont été livrés a 
12 fr. 50. Partie de la cave Beaulieu, 4.300 h. a 6 fr. 75; Cave de M. Frances, a Mire- 
peisset, 6.000 h., 10°8, a 10 fr. 50; Cave des Prairies. a M. Razouls, 6.000 h., 994, a 
6 fr. 50 Cave de M. Ferrand, Saint-André-de-Roquelange, 3.000 h., 10 fr. 50; Cave de 
Preixan, a M. le marquis de Suffren, 3.000 h., 7 bg Cave d’Aussiére, 4 M. Bousquet, 
3.000 h., 10°4, 10 fr. 50; Cave de Roquecourbe, & M. Pélegry, 12.000 h.. 10°, 8 fr. 50. 


Cuer : Sancerre. — Dans notre région, la situation du marché n'a pas beau- 
coup changé depuis la récolte. Les ventes continuent a se faire lenlement, par 
petites quantités, a des prix variant entre 35 et 45 francs la barrique de 200 
litres, gare départ. Exceptionnellement, quelques piéces de vin blanc provenant 
de la vinification des raisins de Sauvignon partent a 50 ou 60 francs. Elles sont 
trés rares. 

Les expédilions se font principalement a destination de Paris, des villes du 
Centre, Bourges, Nevers, Cosne, elc.,etc., du Nord dudépartement, verslaSvlogne 
surtout, 

Si les achats ne deviennent pas plus nombreux que maintenant, |'écoulement 
de la production locale demandera beaucoup de lemps et ne se fera pas com- 
plétement avant la prochaine vendange. 

Les producteurs admejtent bien que l'année derniére, 4 pareille époque, les 
ventes n'étaient guére plus fréquentes. Mais le rendement de la récolle 1905 est 
sensiblement plus fort que ne le fut celui de 1904 (120.000 hectolitres environ 
contre 75.000 hectolitres). En ce qui concerne la vente, ces proportions ne sont 
pas respectées jusqu’a présent. Aussi, les vignerons, comme ceux de beaucoup 
‘d'autres régions, se plaignent elenvisagent l'avenir d'une maniére pessimiste, si 
aucun changement ne survient. 
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Pourtant, les prix pratiqués sont sensiblement supérieurs & eeux des autres 
vignobles francais. Mais il ne faut pas perdre de vue que les frais culturaux 
sont aussi beaucoup plus élev és a l’unilé de surface. Dans beaucoup d’endroits, 
la configuration du terrain ne permet que les travaux a la main. Le prix de re- 
vient de l’hectolitre est donc bien plus fort que dans les vignobles de plaine. Il 
faudrait des prix de 5 francs en moyennt plus élevés par hectlolitre, pour que les 
vignerons s’en tirent d'une maniére satisfaisaote. 

La mévente se traduit par une géne. Mais on n’y verra point opérer la vente 
ou l'arrachage des vignes, comme dans le Midi, Il ya deux raisons principales 
a cela. ' 

D’abord, la plupart des terrains plantés dans le Sancerrois ne seraient pas 
susceptibles de recevoir d'autres plantes agricoles. Les crus importants, comme 
qualilé el importance de production, sont silués en coteaux desséchanls, im- 
propres a toute autre culture que la vigne. 

En outre, la propriélé est morcelée. Les vignerons n’ont que l'étendue de 
vignes qu ils peuvent soigner avec leurs familles et, parfois, l'aide d’un ouvrier. 
Le capital engagé n’est jamais trés élevé. Il n'y a pas de placement industriel 
d'argent, comme dans lesentreprises viticoles du Midi. Chaque famille cherche 
avivresurles produits de la vigne, a faire quelques modestes économies, et 
c'est tout. Il en resullera forcément que la crise viticole aura des effets moins 
prononcés chez nous, Malgré cela, il es! vraiment a souhailer que les condilions 
commerciales s'améliorent. — SEVEGRAND. 


Nivernats. —A la Saint-Vincent, dit le vieux dicton, « l’hiver monte ou des- 
cend ».Hélas ! l'hiver a monté. I] faudrait aller loin dans les souvenirs pour trou- 
ver l’exemple d’un hiver aussi défavorablé aux travaux agricoles. De la pluie, 
du froid, de la neige, du verglas, du gel el du dégel, voila le temps quolidien. 
Le vigneron, l'arme au pied, s'impatiente. Il devine tous les ennuis qui | atten- 
dent ; tous les travaux s'accumulentet, si la température s’‘adoucil brusyuement, 
si le réveil de la végélation est brutal, il se produira un beau surmenage, une 
impossibilité de tout faire dans de bonnes conditiuns. 

Vers le 20 janvier nous avons eu des froids vifs. Le thermométre est tombé a 
13° au-dessous de zéro. Les vins se sont éclaircis rapidement et l'on a procédé 
aux soulirages, Bien que les vins n’aient pas encore fait leurs Paques,on peut les 
juger. Ils sont bons, meilleurs qu’on ne les croyait, égalant facilement, surpas- 
sant méme, par endroils, les vins de 1904. 

Malheureusement les transactions sont 4 peu prés nulles. Siles prix ne sont 
pas lombhés, si les cours se maintiennent pour les raresvins vendus 455 et 60 francs 
la piéce de 200 litres, il n’y a pour ainsi dire pas de demandes. Cet état de 
marasme se prolongera-t-il? Vraisemblablement, oui! si les saints de glace 
ne viennent rétablir l'équilibre. I) y a surproduction et pléthore. Tout le monde 
a du vin & vendre. Personne n’en a besoin. Tous les débilants ont des vignes. 
Ils vendent leurs vins 0 fr. 50 le litre; ce sont les seuls vignerons qui gagnent de 
l’argent ; mais hélas ! loutle monde ne peut ouvrir un cabarel,! 

Malgré l état trés alarmant de la viticulture, on plante encore de la vigne, trés 
peu sans doute, el les pépiniéristes le savent trop bien ; mais on en plante encore 
alors qu'il y en a de trop ! Chez nous, il n'y a pas de grands vignobles. La terre 
est trop divisée, il y a trop de petites propriétés, pour qu'il en soit comme dans 
le pays de grands domaines. Les petits propriétaires cultivent leurs vignes sans 


™ 


recourir 4 personne, ils élévent des bétes 4 cornes, des chevaux; ils vendent leur 
blé 24 francs les 100 kilos, leur avoine 20; grace ala variété de leur culture, a leur 
esprit d'ordre et d’économie, aleur ardeur au travail,ils ont tous de |'argent et du 
vin gui ne leur a coalé que des efforts. S'ils vendaient leur vin, ils seraient encore 
plus riches, voila lout ! Mais ils ont tous assez d'argent pour se ruer 4 l'acquisition 
des sols,quand une ferme, qui les géne, eSt a vendre. Il a été vendu,depuis dix ans, 
un certain nombre de domaines ;la procédure a toujours été la méme. Le pro- 
priétaire, vendant 4 un marchand de biens 41.000, 1.500 francs l’hectare ; ce der- 
nier revendait en détail 2.000 et 3.000 francs. Tout le monde était content : le 
propriétaire, d’étre débarrassé d'une ferme accablée d'impdts, souvent mal payée 
par le fermier; le marchand,d’avoir réalisé rapidement des bénéfices énormes; le 
paysan, d’avoir enfin agrandi son morceau. 

Mais, dira-t-on, pourquoi le propriélaire n’a-t-il pas vendu a ses voisins? 
Parce que, hélas | entre voisins, on ne s’entend jamais; aussi bienen Europe que 
dans un village et aussi par entétement,jalousie, esprit de fronde, haine parfois, 
on préfére enrichir un étranger qui rendra service et a soi et & un compa- 
riole. 

En résumé, dans ma région,qui est par excellence celle de la petite culture, la 
crise fonciére n'est pas a redouter de longtemps ! — G. Provost-Dumarcuals. 
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ALLEMAGNE : Commerce extérieur des vins. — Nous. avons donné, dans notre 
numéro du 8 février, 4 l'occasion de notre Revue annuelle du commerce exté- 
rieur, un résumé des importations de vins en Angleterre pour l'année 1905. Les 
publications du bureau impérial de statistique de Berlin nous permettent aujour- 
d‘hui de présenter le méme travail pour l'Allemagne. 

Les importations de vins ef moiits en fits a plein tarif se sont élevées, en 1905, 
pour l'Allemagne, & 624.615 quintaux métriques, contre 557.150 quintaux en 1904. 
La liste des principaux pays de provenances débute avec la France (323.046 qx.) 
pour se continuer avec l’Espagne (109.416 qx.), l’Autriche-Hongrie (57.962 qx.), 
la Turquie d’Asie (41.154 qx.), la Gréce (25.473 qx.), le Portugal (22.523 qx.), 
I'Italie (22.448 qx.), l'Algérie (12.798 qx.), la Suisse (3.140 qx.), les Etats-Unis 
(2.584 qx.), etc. 

Les vins rouges de coupage, admis au droit de 6 marks, ont atteint 133.898 qx. a 
l'importation, en 1905, contre 112.911 en 1904. En téte des pays de provenances 
‘se place l'Espagne (89.640 qx.), suivie de I’Italie (16.023 qx.), de la France 
(41.679 qx.), de la Gréce (7.390 qx.), de l’Algérie (5.834 qx.), etc. Sur 14.979 qx. 
de vins destinés a la préparation du cognac (zur kognakbereitung), la France en a 
fourni 13,842 qx. et I'Italie 495 qx. 

L’Allemagne a importé, en 1905, 7.441 qx. de vins non mousseuz en bouteilles, 
dont 4.619, plus de moitié, de France, et 492 qx. d’Autriche-Hongrie. Ses impor- 
tations de vins mousseuz, ont été de 25.783 qx., de provenance francaise pour la 
presque totalilé (25.511 qx.). 

A l'exportation, les vins et motits en fats, figurent, en 1905, pour 137.385 qx., 
contre 142,876 qx. en 1904. Ces vins ont été expédiés aux Etats-Unis pour 
34.261 qx.; en Angleterre, pour 26.174 qx.; en Suisse, pour 21.364 qx.; en Bel- 
gique, pour 20.570 qx.; en Hollande, pour 9.379 qx.; en Russie, pour 5.187 qx.; 
en Autriche, pour 4.812 qx.; en France, pour 4.056 qx., et dans d'autres pays 
pour le reste. L’'Allemagne a expédié aussi a l’étranger 23.071 qx. de vins mous- 
seuz en 1908, contre 19.632 qx. en 1904; ses principaux acheteurs, pour ce genre 
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de vins, ont été : l’Angleterre (8.721 qx.), les Etats-Unis (2.170 qx.), la Belgique 
({.915 qx.), etc. Enfin & ces exportalions de vins se sont ajoutés des envois de 
88.067 qx. de vins non mousseuz en bouleilles, dont 24.914 qx. aux Etats-Unis, 
22.467 qx. en Anglelerre, etc. 

Aux importations de vins en Allemagne, il convient de joindre, pour étre 
complet, des importations de 220.616 qx. de raisins de table, et de 306.294 qx. de 
raisins de cuve. C'est I'Italie qui a fourni le plus de raisins de table (416.180 qx.) 
quand la France en a envoyé moitié moins seulement (27.210 qx.). L’Espagne a 
tenu la ltéte pour l'importation des raisins de cuve avec 123.524 qx.; la France 
vientensuite avec 81.770 qx. ; l’Autriche, avec 40.896 qx. ; l'Italie, avec 38.544 qx. 
Les exportations de raisins d’ Allemagne n’ont pas dépassé 621 qx. de raisins de 
table et 34 qx. de raisins de cuve : ce sont des quantilés tout a fait négligeables. 

Ces informations montrent que l’Allemagne sert surtout de centre de transit 
et de manipulations diverses pour des vins des provenances les plus variées, qui 
sont réexpédiés aprés coupage entre eux, ou encore avec les produits du pays, 
dans les centres les plus divers, mais plus particuliérement en Angleterre, aux 
Etats-Unis, en Belgique et en Hollande. Notre commerce a tout intérét a suivre 
ce mouvement d'affaires ainsi caractérisé. — C. R. 





ADJUDICATION : Assistance publique. — Le samedi 10 mars 1906, & deux heures et 
demie, il sera procédé publiquement, au chef-lieu de l'Administration de l'Assistance 
publique a Paris, avenue Victoria, n° 3, par le Directeur de l’Administration, assisté 
de deux chefs de service, a l’'adjudicatign d'une fourniture de 1.810.000 litres de vins, 
de divers crus, nécessaire au service de la Cave centrale des Hépitaux et Hospices 
civils de Paris, et ainsi composée, savoir : 1.600.000 litres de vins ordinaires, rouges ou 
blanes, en parfaite nature, de divers crus pour coupages; 10.000 litres vin de Banyuls; 
200.000 litres de vin blanc ordinaire, 
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Prix Prix 
des 100 kilos des 100 kilos 
A. — Engrais. Fr. B. — Traitement des maladies, Fr. 
Chlorure de potassium, 50 % de po- Soufre sublimé.................. 16.75 
CABEB. o ceces cence setucusestose 23.. —  trituré —  awenesnn 13.50 
Sulfate de potasse, 50 % de po- "|Sulfate de cuivre................ 64.50 
WRONG pe reicadadsassenwessnies 26...| — defer en cristaux......,. 4.75 
Kainit, 12a 13 % de potasse...... 6.75) — — en neige........... S... 
Sulfate d'ammoniaque, 20 a 21 % Sulfure de carbone............ 5° a Ne we 
ORSON ccs Soak uae cueeun aes es 33...|Sulfocarbonate de potassium..... 38... 
Nitrate de soude, 15 4 16 % d’azote. 26.50|Chaux grasse(fleur).............. ee 
Nitrate de potasse, azote 13 % , po- VORQG ia iicctcvedecectdanedeates 153... 
6ante 462% ou scdeecencesusecues 49...|Acide sulfurique SO inicccesans 10.50 
Cornailles trit., 43 215 % d’azote. 21.2 5 
Frisons de corne,i2a14%d'azotea. 22.50 C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote...... 1.95 
Scories selon richesse..,. 5.50 4 ‘6...|Acide tartrique........sscesccess 265... 
Su es ge er minéraux ledegré — Citrique ..........eeeseeees 330... 
dee eetacccesosserestens PP ANU, 16 RUD. icie einen cecews Deen 
Superposplaisd os, ledegréd’ac. Bisulfite de potasse, le kilo....... Pee 
EPEC TL eT Tee ree Platre, la tonne .............-... 8.50 
rsconbies fossiles...... prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
oe a! Beene ee 12.73 
Tourteaux de colza sulfurés, 5,5 a L808, 16 MOR i iciccecccceccdscaseve; 0.95 
OO a0 cochivinecarncda 141.50 Tartres, 16: M6806. occ caccsencnntas 4.40 
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CEREALES (ce QUINTAL wETRIQUE) 
BLES 
bu 24) do Ji} pou Yo 
ac au | av 
Parts 30 sam eRRY. rev 
Bids blancs......... | 23 75 | 23 80 | 24 00 
— POUZ.......+--. 23:10,, 23 50 | 23 25 
— Montereau..... | 22 50 | 22 60 | 23 10 
Départements 
Lyon ..sesseceees « | 23 50 | 23 7 23 75 
Dijon. scscesccores | 22 20 | 22 50 | 22 73 
Nantes........ 2... 23:10 | 23 50 | 23 20 
Marchés dtrangers 
Londres ............ 18 60 | 8 58 | 18 00 
Now. York,......... 5 17 04 | 17:13 | 17 33 
Chicago..... Qaaes “ 16 59 | 16 41 | 16 40 
SEIGLES 


Paris .......-e.0--. 1:45 80 1 15 


FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 








po 14 
ac ' H P | . ' 

.|20 FRY. Dans PARIa 30 aan. 6 viv. 13 chad 20 ver 
24 00 Paille de bié......5.[17 & 26/17 a 2616 a 22)}17 & 23 
23 25 Foin........ escsee [36 A 59,36 & 591/36 & 56)36 & 56 
23 oo || Luverne.........-..]36 & 59/36 & 59/36 a 58/36 a 57 
ea ESPRITS ET SUCRES 
82 40 PARIA [30 JAN.) 6 EV. [13 PRY.[20 FEV 


2 esl ee 
#3 20 | gapairs 3/5 Nord fin | 


90° I'hect., esc. 2% | 38 50 | 38 75 | 39 50 | 39 
: 4 oa SUCRES 
16 33 || Blanosn*3lesi00kil. | 24 25 | 24 50 | 24 95 | 24 
finds _ 6 25 6 50 | 55 75 | 56 
BETAIL 


MARCHE DE LA VILLETTE 


























AVOINES 
Paris ; (Prix da kilogr. de viande, net) 
Nelre do Brie..,... | 20 75 | 20 50 | 20 59 | 20 75 Marohé du 20 février. 
@Auce ...... osoeee | 19 25 | 19 SO | 19 65 | 19 80 Prix cxtréme 
Dijavtaiinds is ae ae au poids vit 
Dijon.....  ....... | $8 00 | 18 10 | 19 10 | 49 25 |] Bowafs..........] 1 38 108 | 082 | 052 a0 80 
Lyon.......-eseee0- | 20 75 | 20 75 | 20 40 | 20 10 |] Vomux......... 224 | 206) £84 | 085 a 1 22 
Bordeaux .......... | 20 50 | 20 75 | 20 50 | 40 40 Moutong........] 2 30 2 10 $90 4 OO A 1 12 
Tonlouse........... | 19 50 | 19 75 | 20 25 | 2125 |] Porom..........] 160] 156] t4s ) 098 at 14 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 114 février au 17 féyrier 1906. 
Tempera-| Tempéra-| Tempéra- "ni Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- 
JOURS care ras tare ' _ DATES ire ra me Pinie 
maxima} minima | moyenne |¢® millim maxima | minima | moyenne j*" ™illim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche. 8.5 ]—4. 2 3. 6 0 ..il 6. 7 0 » 3. 3 16 
Lundi.... 5 wl —&. 8 0. 4 0 12 10 » 0. 4 5.3 13 
Mardi.... $s S| —1i p 1. 9 0 cvveddcdeed 46. 7 0. 5 5. 6 0 
Mercredi . {. 7 0. 1.4 0 i4.. 10. 5 0 9 5. 7 0 
Jendi..... 4.8 ]—2 » 1. 4 2 i5.. i2 » | —2..4 4. 8 0 
Vendredi . 5..4 5, 4 h. 4 2 16,. 1k. 5 0 » 7. 2 0 
Samedi...} 12, 2 8 » 10. 4 1 17 10. 2 0. 1 5.2 0 
NANCY ALGER 
Dimanche 3 »f[—i » 1 » 0 ooh 19 on op 2 » 1 43 
Lundi....] 3 » 2.2 0. 4 i AB. i4 » 3» $. 5] 48 
Mardi.... 3 »]| —2 » 0. & 0 oil Sinegd (AS t » 8..5 i 
Mercredi . $$ »|—3 » 0. 5 0 744. Li» 7 » 10. 0 
Jeudi..... t » —j »| —0. 5 0 45... 1G » 5» 1.3 17 
Vendradi 5» 0 » 2.5 0 .16 12 » 7 » 9. 2 
Samedi § » 2 , 3. on 2 Bice 17 » li » 13.5 2 
LYON BORDEAUX 
Dimanche 5.4'—0. 5 2.3 o odd...) 19. 4 0. 5 5. 5 3 
Lundi.... 2 » 1.4 0. 4 i neck howe 722,—3 » 2.4 0 
Mardi.... 2»}|—2.8]—0. 4 0 o,f 3. 4 i. 4 1.7 3 
Mercredi . 3.5f—5 »o | —0. 7 (0 44 10» 2.3 6.4 { 
Jeudi .... 5. 3] —B@ pv 1. 6 0 OE 2 9 » 5 op Tl » » 
Vendredi. fh nf —$. 6 0. 2 0 . 16.. 9, 7 8. 7 9. 2 i 
Samedi... 7, 8 2.8 5. 3 i aa | 13. 2 $. 5 10. 8 3 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTR} 
Dimanche 8 » 1 » 4. 8 38 ixacd Vass 8. 8 3.19 5. -5 6.5 
Lundi.... 7 » 0 » 3. 5 5 oveadbcace 9. 4)—0. 7 4. 2 0.4 
Mardi....] 8 » O »|' 4 » 0 sceskBeces) 2: 7.1 —8..7 0 » 0.8 
Mercredi . §.5]—2 » » ee 0 secede aes 8. 6] —2. 5 3» 0 
Jeudi..... o —2 » 3.05 0 Peery |: Pree 8.1 | ar | 4.9 1.2 
Vendredi.| 10 » {1 » Bb. 8 i) ot 10sec. $4 2. 8 5. 9 2.5 
Samedi... {2 » ; » 8S » 0 ened Senge ii. i 7.4 9.2 2.4 
eI 


L’ Administrateur-(Gérant: G. Frevry. 
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REVUE DE VITICULTURE 


ATTELABE, CIGAREUR 








Le Cigareur (1) est un des nombreux insectes qui s'attaquent a la vigne. Ce n'est 
pas, sans doute, un des fameux « ravageurs » que le vigneron francais a eu & 
combattre dans la période récente, si funeste & la cullure nationale, mais c’est, 
peut-étre, le plus anciennement connu de lui (2). Depuis plusieurs siacles, les 
dégals causés par le Cigareur ont été signalés fréquemment. I| semblerait qu’ils 
augmentent d' importance avec le temps, et c’est ainsi qu’au siécle dernier cer- 
tains auteurs ont relaté des dévaslations réelles, jusqu’ici heureusement loca- 
lisées, mais qui meéritent de retenir l’attention sur un adversaire parfois trop 
négligé. La publicalion de la planche insérée dans ce numéro de la Revue est une 
occasion de résumer son étude. 

L’examen des meeurs de l’Attelabe et l'exposé des procédés de destruction 
permettront, dans le cas, fort possible, ot cet ennemi deviendrait soudain plus 
redoutable, de lutter efficacement contre un nouvel antagonisle qui viendrail 
unir ses altaques a celles de parasites célébres et déja trop nombreux. 

Suivant les diverses régions vilicoles oi il est connu, l’insecte prend les 
noms de Béche, Urbec, Atlelabe, Cigareur, Cigarier, Becmare, Rouleur, Diableau, Gri- 
maud, Bécan, Formion, etc... Ces régions sont, d ailleurs, toutes celles ou la vigne 
esl cullivée. 

Tous ces noms s’appliquent & un seul insecte, & un Curculionide (Charangon), 
qui est aujourd hui définitivement classé dans le genre Rynchifes. C'est, en effet, 
au Rynchites betuleti (charangon du bouleau) que sont dues les déformations des 
feuilles qui ont fait adopter les noms de Cigareur (Languedoc) et de Rouleur. 

_L’insecte roule les feuilles de la vigne avant d'y déposer ses ceufs. Olivier de 
Serres l'appelait Coigneau ou Instrumentier, c’est-a-dire faiseur de cornets, 
d'instruments. 

Le Rynchites betuleti (Fabricius) attaque aussi les feuilles du bouleau. Dans 
les régions froides, il vit encore sur le noisetier, le saule, l’aune, le tremble, le 
peuplier ; dans les régions tempérées, il est l’héte du poirier, du cognassier et 
surtoul de la vigne. 

Description. — Le charancon est de petite taille, sa longueur moyenne est de 
5 46 millimétres et sa largeur de 2™",5 a 3 millimétres. Son corps est glabre, 
d'une couleur générale brillante bleue ou verte. (Ces caracléres permettent de le 
distinguer de deux espéces) voisines avec lesquelles il a été parfois confondu : 
le R. Bacchus, qui, d'ailleurs, ne roule pas les feuilles, est d'une couleur cuivre 

(1) Léoznng pu ba Prancog.— 4, 2, 3, 4, 5, Feuille de vigno attaquée par |’Attelabe. Sur 4 et 
3, trous de sortie des larves. Sur 5, ceufs du Rhynchyte; a, 6, larva trés grossie, sur les feuilles; 
c, larve en terre, avant la transformation en nymphe’; d, nymphes ; e, /, g, h, k, Insecte parfait, 
srossl. 

: (2) On trouvera des détails trés complets sur la biologie de linsecte dans les ouvrages sui- 


vants : Aupouin, Les ennemis de la Vigne; V. Maver, Insectes de la Vigne; D* Joxica&ur, Les 
Ravageurs de la Vigne; P. Viata, Maladies de la Vigne. 
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rouge; le &. populi est bien d'un vert métallique doré et roule aussi les feuilles, 
mais ses dimensions sont la moilié de celles du R. betu’eli et le ventre est 
noir.) Le bec, ou rostre, est bronzé et trés peu inégal; il est courbé, porte a | 
son extrémité la bouche, et, au milieu de sa longueur, les antennes insérées 
dans le scrobe. Ces anlennes sont noires, non coudées, a onze arlicles, dont les 
trois derniers forment massue. La longueur lolale des antennes est celle de la 
léte. La téle; moins longue que le rostre, est épaissie & son extrémité et 
bleuatre. L’appareil bucca! se compose de machoires a un seul lobe et de man- 
dibules courles,mais robustes, Le prothorax est ponctué faiblement et porte un 
léger sillon dorsal. Chez la femelle, on trouve de chaque cdté du corselet une 
épine dirigée vers l’avant. Les élytres ont deux fois la longueur du corselet, 
sont carrées, mais arrondies en arriére et couvertes de points enfoncés, dis- 
posés en stries longiludinales. Les tarses, d'un verl bronzé, ainsi que l’abdomen, 
ont quatre articles, 

Maurs.— Telle est la description rapide de l’insecte que l'on voil apparailtre 
dans tout vignoble a la fin du mois de mai. Il vil alors sur les feuilles sans 
causer de dégaits appréciables. En se nourrissant du parenchyme, il cause de 
légéres fissures sans importance. Dans la deuxiéme quinzaine de juin, |l'accou- 
plement s‘effectue; les feuilles de la vigne sont alors développées. La femelle 
fécondée parcourt le limbe en tous sens, et l’on a pu faire, dés ce moment, des 
observations fort curieuses sur les meeurs de l’insecte. C’est ainsi que les feuilles 
atlaquées déja soit par l’érinose, soit par des galles, sont abandonnées. C'est 
toujours une feuille saine et entiére qui est choisie; la femelle se dirige vers le 
pétiole de la feuiile, lincise sur la face interne elle ronge & demi. Cette incision 
améne une diminulion dans |'afflux de la seve, le parenchyme de la feuille devient 
moins rigide. L’insecle se relire presque toujours alors sur le lobe supérieur 
gauche et commence ses fonctions de cigareur, Saisissant avec son bec et 
ses patles le bord du limbe, il le roule vers la partie médiane. Toute la moilié 
gauche de la feuille est repliée ensuite plusieurs fois sur elle-méme comme un 
éventail. Les deux tiers inférieurs dela moiltié droite subissent le méme sort. 
Le tiers supérieur laissé intact est alors ramené sur le cylindre ainsi formé. La 
feuille est transformée tout entiére en un cigare qui offre, au dehors, un tiers 
supérieur formé de la face lisse, interne de la feuille, et les deux tiers inférieurs 
la face inférieure ou inégale. Le cylindre est donc aminci aux deux bouts et se 
trouve en continuilé direcle avec le pétiole. 

Pour maintenir ces plis et ces enroulements, la femelle du Cigareur sécréte, 
par l’extrémité de l'abdomen, une sérosité spéciale qui agglutine les lissus. Avec 
la partie inférieure de son corps, elle presse les couches a coller et, pour assurer 
la solidilé du fourreau ainsi constitué, elle fait une vérilable piqdre longitudi- 
nale, avec ses miachoires, le long du bord qui recouvre le tout, afin de l’incruster 
dans l'assise sous-jacente. 

Ce travail, des plus curieux, est achevé en cing ou six heures, La femelle 
parcourt alors les replis et y dépose ses ceufs, qui se trouvent fixés au paren- 
chyme par une sécrétion analogue & celle qui agglutine les feuilles. Le nombre 
d’eufs déposés semble proportionné a la surface de la feuille, c’est-a-dire a la 
nourriture que trouveront les jeunes larves. Une feuille moyenne recoil six a 
huil ceufs en général, une grande en contient dix & douze, une petite trois ou 
quatre. 

Les wufs pondus sont globuleux, ronds; transparents au moment de la ponte, 
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ils deviennent vert jaunatre d’abord, puis la coloration change avec le dévelop- 
pement de l'embryon. 

Au bout de huit a dix jours, les larves sorlent de l’ceuf et se nourrissent du 
parenchyme; lorsqu’elles ont alteint 5 4 6 millimétres, elles pratiquent un petit 
trou rond a travers les couches de la feuille roulée. Celle-ci, desséchée, est 
souvent déja tombée A terre. 

Les larves, qui sont blanches, ovo-céniques, courbées en arc, molles, apodes 
et semblables a celles du ver des noiseltes (Balaninus nucum), ont douze 
segments, sans la téte, qui est ronde, écailleuse et jaune brun. 

Ces larves gagnent la surface du sol, y pénétrent A une profondeur qui varie 
de 25 a 30 centimétres. Elles se creusent une loge, s’entourent d’une coque 
enduite de matiére glutineuse el se transforment en nymphes. 

Les nymphes sont blanches et nesurent de 3 a6 millimétres. Leurs formes 
sont celles de l'insecte parfait, vaguement ébauchées. La_ transformation 
s'effecltue pendant l’automne, dans le sol, et l’insecte parfait hiverne, en général, 
dans la coque de la nymphe. Au printemps suivant, l’insecte sort de terre el 
recommence un nouveau cycle. Il arrive parfois que l'insecte atteigne son com- 
plet développement seulement a |’été. Dans ce cas, il ne s'accouple pas, se réfugie 
sous les mousses ou l’écorce des arbres, passe ainsi l'hiver et ne reparail qu’'da 
l'époque ot la végétation reprend son activilé. 


Dégits. — Les éléments- absorbés tant par |’insecte parfait que par la larve 
sont en faible quantilé et affaibliraient fort peu la plante, si l'insecte n’élait pas 
plus nombreux qu’a l’heure actuelle. 

Mais la propriété qu’il a d'‘inciser le pétiole et d’enrouler le limbe équivaut a 
une facullé digestive bien plus considérable. Toute feuille roulée se desséche 
rapidement et tombe sur le sol. Ce fait, isolé, ne serait pas bien grave ; mais, s'il 
se répete sur un certain nombre de feuilles d'un méme cep, toutes les fonctions 
qui s’exercent par elles: respiration, assimilation chlorophyllienne, transpira- 
lion, etc.,elc., se lrouvent singuliérement ralenties. La plante s'affaiblil, l'aodte- 
ment est compromis, el, en tout cas, les raisins, exposés directement au soleil et 
au vent, se desséchent avant la récolte; la migration du sucre ne se fait plus, etc... 

De toute facon, il y a perle pour le vigneron, et cette perte pourrait étre 
facilement évilée. 

Plusieurs auteurs ont signalé des dégdts, généralisés cette fois sur tout un 
vignoble, qui peuvent émouvoir les viticulteurs. Nordlinger indique des localités 
dans la Baviére rhénane et le grand-duché de Bade, ov, au mois de juin, par le 
fait du Cigareur, la récolle ful réduite des neuf dixiémes el la suivante compro- 
mise. En France, dans l'Héraull, prés de Méze, au bord de I’étang de Thau, 
Valery Mayet a pu parcourir des vignes sans une feuille non roulée, et cela 
pendant plusieurs kilométres; tous les raisins élaient séchés et lombés. 

Sans insister sur la possibililé de rabougrissement qui en résulterait 
dans une vigne ainsi affaiblie, rappelons que les régions d’altaque s'étendent 
assez rapidement. La cullure de la vigne attire les Altelabes mieux que 
les arbres qu'il n'habite que lorsqu’elle est absente: ses feuilles tendres et 
faciles & rouler, sa culture si répandue et toujours binée ont multiplié l'espéce. 
La faculté de reproduction du Cigareur est relativement considérable, et, si les 
moyens de destruction n’inlervenaient pas, les vignes seraient bientol grave- 
ment attaquées, comme elles l’ont été dans quelques cas particuliers. 

Heureusement, le souci que l'insecle semble prendre pour ménager a ses ceufs 
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un abri confortable lui a fait négliger un point peut-étre capital pour leur sécu- 
rité future. La forme ingénieuse adoplée est un indice certain pour le vigneron, 
qui sait aussitét ou devront porter ses soins. Cependant, beaucoup ignorent que 
ces « cigares » contiennent une larve susceplible de propager l'espéce. Nom- 
breux sont les vignobles ow l'on se contenle d'abandonner les feuilles roulées au 
pied du cep. D’autres cullivateurs, mieux inlenlionnés, portent les cigares 
récollés sur le magasin & fumier. Dans les deux cas, les larves sont placées dans 
de trés bonnes condilions pour achever leur cycle et redonner des insectes par- 
fails, qui multiplieront l‘ennemi de la vigne. La viliculture est déja trop pourvue 
de parasiles, jadis ignorés ou négligés, qui se sont révélés soudain par des 
dégats tristement célébres. L'Allise n'a vraisemblablement pas dd étre plus 
redoutable autrefois que n’est le Cigareur aujourd’hui. Il serait done sage de ne 
pas négliger un adversaire qui pourrait devenir dangereux. 

Destruction. — Les moyens de destruction sont d'ailleurs des plus simples. 

L’Atlelabe a de nombreux ennemis, dans la classe méme des Insecltes. Un des 
plus curieux est le Cerceris, qui pique le Cigareur entre les anneaux de l'abdo- 
men, l’empoisonne et le transporte dans les magasins ou vivent les larves. Le 
Cigareur piqué est en léthargie, les fonctions de relation seules sonl supprimées. 
Il faut environ cing a six allelabes pour nourrir une de ces larves. 

D'autres insectes : |'Elachestus, | Ophioneurus, le Pimpla ct le Bracon,se nour- 
rissent du Cigareur. Ces adversaires du Charancon sont de précieux auxiliaires 
pour le viticulteur. 

Les moyens de destruction ala porlée de l'homme sont peu nombreux: il ne 
faul pas compler agir sur les larves une fois en terre ; la coque qui les abrite les 
rend invulnérables aux insecticides; seules la récolte desinsectes etcelle descigares 
sont & recommander. Olivier de Serres indiquait déja ce procédé : « Le Coigneau, 
qui roule les feuilles comme parchemin, le reméde a cela étant de les osler avec 
les mains », bien qu’avant et méme uprés lui, on se fat borné a recourir a lin- 
tervention du clergé ou de la magistrature pour chasser les Cigareurs envahis- 
sants. 

Les mceurs de l'insecte indiquent le mode opératoire. La récolte des cha- 
rancons, a l'aide de l’enlonnovir a altise, se fera de bonne heure, le matin, alors 
que les Cigareurs courent sur les feuilles, La récolte & la main est plus 
difficile, les insectes menacés se laissant habilement tomber sur le sol, le rostre 
et les pattes rentrés, et roulent sur les pentes. L’époque préférable est celle ot 
Vinsecle vas'accoupler, aux premiers jours de juin. Parfois,en septembre, on en 
rencontre sur la vigne, lorsque le développement de la nymphea été rapide el que 
léclosion de la coque ov vit l'insecte parfait a élé favorisée par les pluies d’aout. 
L'insecte remonte alors sur les ceps. Le cas d'une deuxiéme génération dans 
l'année n'a cependant pas élé signalé. 

La récolle des cigares doit étre faite au moment ou les larves ne les ont pas 
abandonnés, c’est-a-dire avant Ja fin du mois de juin. La récolte se fera a la 
main, et les cigares serontbroélés aussildt. Il faudra renouveler cette opération 
plusieurs fois dans la seconde quinzaine de juin. 

En opérant ainsi, on arrivera en peu de temps el, pour une somme modique, 
le travail élant fait par des femmes ou des enfants, sinon A détruire radicale- 
ment un ennemi de la vigne, du moins a enrayer ses dégals. 

PauL MARSAIs. 
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UTILISATION DES SARMENTS DE VIGNE 


I. — Depuis longtemps déja les agriculteurs, et en particulier les viticulteurs, 
cherchenta utiliser les déchets ligneux : brindilles, bourrées d’émondages, sar- 
ments de vigne, etc., que fournissent leurs exploitations. 

Pour le yiticulteur, il serait intéressant de tirer profit des sarments, qui consti- 
tuent a l’heure actuelle une véritable charge et qu'on bridle, au coin du clos, 
pour s’en débarrasser. Exceplionnellement, une petile quanlité de sarments est 
broyée pour servir a la nourriture ou a Ja litiére des animaux, encore est-ce ]4 un 
emploi qui est loin de donner toute la salisfaction qu’on enattendait. 

Comme bois de chauffage, les sarments sont en trop grande abondance pour 
étre vendus un prix rémunérateur, les frais de transport et de manutention trop 
importants pour qu'ils puissent s'expédier méme a quelques kilométres. 

Au cours de ces derniéres années, la nécessité de jour en jour plus pressante 
de réaliser des économies sur les frais généraux a poussé les industriels a 
chercher des débouchés pour les déchets les moins appréciés de leur fabrica- 
tions, notamment pour les sciures et rognures de bois. Pressés par les indus- 
triels et stimulés par la concurrence, les constructeurs ont créédes« gazogénes» 
spécialement disposés en vue d'uliliser ces combustibles, et l’on peut. dire 
aujourd'hui, avec certilude, que la question est résolue. 

Presque tous ces appareils, au lieu d’étre des générateurs de vapeur, sont des 
générateurs de gaz combustible, connu sous le nom de gaz pauvre, de gaz mixle 
ou encore de gaz a l'eau. 

Il ne rentre pas dans le cadre foreément trés restreint de cette note d'exposer 
la thécrie des machines 4 gaz; néanmoins, il nous parait utile de rappeler quel- 
ques faits de mécanique pratique ou de chimie, et d'indiquer sommairement quels 
sont les caractéres de la machine & vapeur employée jusqu'ici dans la plupart 
des cas, et les caractéres des machines A gaz, qui sont appelées de plus en plus 
a les remplacer. - 

Les machines 4 vapeur, comme les machines & gaz ou a air chaud, sont des 
appareils destinés a transformer en travail mécanique de l'énergie qu’on leur 
fournit sous forme de chaleur. 

Considérons une masse de gaz ou de vapeur a une certaine température, elle 
contient une quanlité de chaleur bien déterminée, équivalente & une certaine 
quanlilé d’énergie disponible. Si le volume decette masse augmente, sa pression 
diminue, elle se « détend ». Par cette détente, la température baisseet la quantilé 
de chaleur contenue, ou énergie disponible, diminue. Si cette augmentation de 
volume est produite par le déplacement d'un piston a l'intérieur d'un cylindre, 
l’énergie cédée par la masse du gaz se retrouve sous forme de travail mécanique 
que l’on peut utiliser; gaz ou vapeur, en se détendant, restituent ‘en totalité ou 
en partie l’énergie qu'on leur a communiquée en élevant leur température. 

Dans une machine a vapeur, c’est de la vapeur sous pression qui pousse le 
piston; elle se détend, la température et, par suite, la quantité de chaleur qu'elle 
contient diminuent, son énergie disponible diminue également, mais en méme 
temps le piston avance, le volant tourne et nous voyons apparaitre un certain 
travail mécanique. 

Dans une machine a gaz, on provoque, & l'intérieur méme du cylindre, la 
combustion d'un mélange d’air et de gaz, ce qui augmente la température et 
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par suite l’énergie disponible des gaz formés. Ces gaz se détendent, et en pous- 
sant le piston transforment en travail mécanique l’énergie qu'ils perdent sous 
forme de chaleur. 

Examinons comment, dans chacun de ces deux cas, est communiquée a la 
masse de gaz l’énergie calorifique disponible. 

Pour laplus grande facilité de l’explication, nous supposerons le cas théorique 
d'un moteur 4 gaz oxyde de carbone ordinaire. 

RKappelons que, lorsqu’on brale du carbone ou un corps quelconque contenant 
du carbone (ce qui est le cas de tous les combustibles ligneux), deux gaz 
peuvent se former suivant les circonstances : 

1. — S'il y a beaucoup d’oxygéne, comme dans les combustions 4 Il'air libre 
ou dans les foyers de machines 4 vapeur, il se produit de l’acide carbonique, 
gaz incombustible, formé de deux parties d’oxygéne et d'une partie de carbone. 
On peut dire que cet acide carbonique est le résultat de deux combustions suc- 
cessives, ou de deux étapes dans la combustion : , 

1" Carbone et oxygéne donnent de |’oxyde de carbone; 

2°" Oxyde de carbone et oxygéne donneat de l'acide carbonique. 

Notons que inversement,si l'on fait passer ce gazsur du carbone incandescent, 
il se décompose en donnant de l’oxyde de carbone, gaz combustible formé d’une 
partie d oxygéne et d'une partie de carbone. C’estce qu’on exprime en disant que 
l'acide carbonique est « réduit » par le charbon incandescent. 

2.— S'il y a peu d’oxygéne, ou si l'épaisseur du charbon est lelle que l'acide 
carbonique qui pourraitse former est réduit comme il vient d’étre dit, en passant 
a travers les couches supérieures, il se forme de l’oxyde de carbone. En mettant 
cet oxyde de carbone en présence d’oxygéne en proporlions convenables, on 
peut provoquer leur combinaison, par exemple, au moyen d'une étincelle élec- 
trique ; il se produit de l’acide carbonique comme dans le cas examiné plus haut, 
et cette Oxydation, qui est une vraie combustion, dégage une grande quantité 
de chaleur. 


Ceci dit, examinons d’abord le cas d'une machine & vapeur. Du charbon brile 
sur une grille, l'oxygéne de l’air passe en quantité illimitée et donne, par suile, 
de l’acide carbonique qui n’est pas réduit, parce que |’épaisseur de la couche de 
charbon est insuffisante. Les deux étapes dela combustion sont franchies en une 
seule foissurla grilleméme du foyer. La formation decet acidecarbonique dégage 
une grande quantité de chaleur dont l'effet est d’élever la température du mé- 
lange d'acide carbonique et d’air qui passe en excés a travers la grille. Ce mé- 
lange au contact des tubes ou du corps de la chaudiére abandonne une partie de 
sa chaleur, de son énergie, pour former la vapeur sous pression que l'on envoie 
dans le cylindre of son énergie calorifique est transformée{en énergie méca- 
nique. 


Tout autre est le mode de fonctionnement des « gazogénes ». 

De l'air, en quantité limitée, passe sur une certaine épaisseur de combustible. 
Tout d’abord il se forme de l’acide carbonique, mais cet acide carbonique ren- 
contre du combustible incandescent et se transforme en oxyde de carbone. Tout 
se passe donc comme si seule la premiére élape de la combustion était franchie. 

Cet oxyde de carbone est envoyé avec une proportion convenable d’air dans 
le cylindre du moteur. Une étincelle électrique provoque la combustion de 
loxyde de carbone, c’est la deuxiéme étape de la combustion; la température 
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du mélange est élevée par ce fait et nous nous Llrouvons comme ci-dessus en 
présence d’un gaz a température élevée derriére un piston qu'il pousse, et auquel 
il transmet son énergie. 

Telle est la différence, & la vérité trés grande, qui existe entre la machine a 
vapeur et le moteur a gaz, appelé souvent moteur a combustion intérieure. 

On peut résumer ce qui précéde de la facon suivante : Dans la machine & va- 
peur, toute l’énergie que l’on peut extraire du carbone par sa combinaison avec 
l'oxygéne est immédiatement produite, on devrait dire « actualisée » sur la 
grille, c'est ce que l'on appelle la combustion complete. 

Cette énergie est transmise sous forme de chaleur au mélange d‘air et d’acide 
carbonique formé, qui, 4 son tour, la transmet a la vapeur et finalementau volant 
par l'intermédiaire d'un mécanisme approprié. 

Dans la machine & gaz, on ne tire du carbone, par la combustion qu'une parlie 
de l’énergie totale que l'on pourrait en tirer par sa combinaison avec l'oxygéne ; 
le reste est « actualisé » par la combustion intérieure et c’est celte seconde 
partie de |’énergie disponible que l'on transforme, partiellement, en travail 
mécanique. 

La théorie comme l'expérience ont montré tout d’abord que ce second mode 
d'utilisation de |’énergie potentielle du carbone avail un rendement thermique 
supérieur au premier. La pratique ne pourra qu'accentuer la supériorilé des 
machines a gaz; car, tandis que les machines a vapeur sont arrivées & un degré 
de perfectionnement qu’elles ne dépasseront que fort peu, les moteurs & combus- 
tion intérieure commencent seulement a entrer dans le domaine industriel et 
sont par suite susceptibles de nombreuses améliorations. 

Ensuite, et ce n'est pas le moindre des avantages a signaler, les gazogénes se 
prétent fort bien a l'emploi des combustibles les plus variés, combustibles que 
les générateurs de vapeur ne peuvent utiliser d'une facon satisfaisante. C’est le 
cas, notamment, des brindilles, des bourrées et des sarments de vigne. 


Il. — Il ne nous appartient pas de donner ici la description de tel ou tel gazo- 
zene; les types en sont nombreux, car beaucoup de constructeurs se sont lancés 
dans cette voie, cherchant a utiliser les déchets de toule nature notamment les 
déchets de bois tels que les sciures et les sarments de vigne. Nous nous conten- 
terons d'indiquer, d'une fagon trés succincte, ce qui caractérise dans ses grandes 
~ lignes l'appareil appelé gazogéne. 

Il est destiné, comme son nom I'indique, a produire du gaz, en majeure partie 
combustible. L’exposé du paragraphe 1 fait concevoir que l’on y distingue deux 
zones : la zone de combustion et la zone de réduclion, qui peuvent élre plus ou 
moins enchevétrées ou, au contraire, netlement séparées et localisées dans deux 
parties différentes de l'appareil. Quelles que soient les dispositions adoptées, les 
transformations successives sont toujours 4 peu prés les mémes. 

De l’air mélangé d'un peu de vapeur d'eau, en traversant les premiéres 
couches de combuslibles — zone de combustion, — donne de l'acide carbonique, 
de l’hydrogéne et de l'azole inerte. 

L’acide carbonique est réduit, c’est-a-dire transformé en gaz moins oxydé et 
par conséquent combustible, en traversant d'autres couches de combustible 
incandescent, qui constituent la zone de réduction : on obtient, en réalité, un 
mélange complexe connu sous le nom de gaz mixte ou de gaz 4 l’eau et dont les 
deux éléments principaux sont l'oxyde de carbone et l'hydrogéne. 

4 
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Il faut ajouter que la zone de réduction, en outre du réle qui vient d’étre 
indiqué, transforme certains goudrons provenant de la distillation dela zone de 
combustion qui peuvent ensuite étre partiellement utilisés en méme temps que 
le gaz pauvre proprement dit. On peut résumer ce qui Sse passe dans un gazogéne 
en disant qu'une quantilé limitée d’air et de vapeur d’eau lraverse, en s'y com- 
binant, des couches de combustible incandescent, pour produire du gaz oxyde de 
carbone mélangé d’hydrogéne elt de certains carbures plus ou moins utilisables. 
A la sortie de lacolonne de réduction, le gaz traverse différents appareils, venti- 
lateur-aspirateur, épurateur, laveur, filtre, et se rend finalement au moteur ot 
il est bralé a l'intérieur méme du cylindre. L’oxyde de carbone donne de l'acide 
carbonique, l’hydrogéne donne de l'eau & l'état de vapeur et le mélange est 
chassé par tuyaulerie déchappement, apres avoir transmis au moteur une partie 
de son énergie. 

Le chargement de l'appareil est des jis simples : les sarments, les brin- 
dilles, les roseaux sont coupés en menus morceaux a l’aide des outils ordinaires 
et recueillis dans des hottes ou paniers d’ot ils sont versés dans une trémie 
placée au-dessus de la zone de combustion. Le mécanicien ou l'ouvrier chargé de 
la conduite de l'appareil donne un ou deux coups de ringard pour faire des- 
cendre la masse du combustible, et referme le couvercle; l'appareil peut a 
nouveau fonclionner pendant plusieurs heures. 

Ajoutons encore que, sans s’éleindre, |'appareil peut resler un jour et deux 
nuits au repos, particularité intéressante, si l’on veut ne faire qu'un arrosage de 
jour et ne pas travailler le dimanche. Construits avec une grande robustesse et 
une simplicité plus grande encore, les moteurs a gaz pauyre sont bien moins 
que les machines & vapeur sujets & réparation. 

Leur surveillance peut étre confiée, aprés huit jours d’apprentissage, 4 un 
ouvrier de capacité moyenne. La consommatiun d’huile est évaluée a 3 ou 
4 grammes par cheval et par heure; encore est-il juste de dire que l’huile peut 
élre reprise et fillrée dans des appareils trés bon marché, d’oi on la retire a peu 
prés dans le méme état qu’avant son emploi, en tout cas trés apte a de nou- 
veaux graissages. 

Ces procédés seront encore plus appréciés du yiticulteur dont les -_propriétés 
sont morcelées s'il veut y voir le moyen de concentrer en un seul point la pro- 
duction totale de force motrice nécessaire aux arrosages, aux submersions de 
ces divers clos de vigne. Des pompes électriques recevant le courant d'une 
petite usine centrale remplaceront avanlageusement les stalions secondaires 
actuellement usitées... locomobiles, machines demi-fixes et fixes... etc. 


lll, — Pour préciser cet apercu, indiquons quelques résultats. Tout d'abord 
une nole a l'Académie des Sciences. 

Traitement des foins, — Les foins traités qui provenaient des prairies marécageuses 
de la Marne contenaient : 


CendTeB es o.63 5 od hb ee eek koro ein weer ee eee oanteks 5% 
TSO 5 cdiele a eictein haw tty ho Slee AOR DoE Ciara Pee Hee ae ee 14 % 
Le cheval effectif a été obtenu avec....-.............. { k. 020 


Traitement des pailles, — Les pailles de blé et d’avoine donnent des résultats égale- 
ment tres avantageux, La paille de blé traitée au gazovéene contenait : 


“es 
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Traitement des feuilles tombées. — Les feuilles traitées au gazogéne contenaient : 


CONG IOR have os wicaneeiiee ob 1b ned ke ie ee aes 4,7 % 

BM ye ci tnd coed eee eee er ese Rage smeneNsat wees 4h % 
Le cheval-heure a été obtenu avec,.... 2... . eee ce ee eae i k. 590 
Traitement des frisures, sciures et déchets de bois, — La sciure traitée au gazogéne 

provenait de bois de peuplier et contenait : 

CMON ssc) ss Pata ok aeskNeumadeeeverackeceeewanees 2.8 % 

BER cade s Sako aad ae eae ab Oa wae es Oka ewaee anes 45 % 

Le cheval- heure a @té obtenu avec...........-.e0e 0 eee i k. 800 


Pour rendre plus saisissant encore l'intérét que le yiticulleur peut avoir a 
employer les sarments de vigne comme source de force motrice, nous allons 
évaluer quelles économies résulteraient de la substitution des appareils au gaz 
pauvre aux appareils & vapeur, ou mieux encore quelle « richesse » constituent 
pour le viticulteur les sarments de yigne, jusqu’ici considérés par Jui et avec 
raison, non-seulement comme une non-valeur, mais aussi comme une source de 
dépenses. 

Une souche de vigne produit chaque année 500 grammes de sarments secs — 
c'est un chiffre moyen — a raison de 4.000 pieds a l'hectare, c’est un total 
de 2.000 kilos de sarments dont on dispose; or, ces 2.000 kilos de sarments 
produisent 1.200 chevaux-heure que l’on peut employer soil 4 arroser, a sub- 
merger, 4 mettre en mouvement les machines du cellier, soit & aclionner les 
différents outils nécessaires a une exploitation agricole. 

Que! serail le prix de la force motrice contenue dans un hectare de vigne 
évaluée par comparaison avec les charhous que l'on rencontre dans les régions 
viticoles? 

Dans le Gard, par exemple, les machines 4 vapeur en usage el les locomobiles 
consomment largement, trés largemenl, 3 kilos de briqueltes de Bességes, par 
cheval el par heure. Pour produire les 1.200 chevaux-heure que nous trouvons 
dans un heclare, il faudra 3 >< 1.200, savoir 3.600 kilos de Bességes, a 33 francs 
la tonne, soit: 

3 >< 3.600 = 126 francs. 

La substitulion du sarment au charbon constitue, par hectare et par an, une 
rente de 126 francs. Que chacun fasse le compte de la quantilé de cetle nouvelle 
richesse conlenue dans sa propriété, et il se rendra comple de l'intérét qu'il a 
a employer les sarments pour la production de force motrice,. 

Que l'on se représente la facililé avec laquelle on arrosera, avec laquelle on 
submergera, maintenant qu'il n'y a plus qu’é se baisser pour ramasser le sar- 
ment et le transformer en force motrice! 

Au lieu d’hésiter chaque année, dans la crainte de ne pas couvrir les dépen- 
ses par les recettes, & acheter quelques tonnes de charbon pour faire vivre la 
vigne et lui donner le rendement maximum, le viticulleur, sans complter, 
répandra |’eau dans ses clos. 

Plus grande encore sera l'économie pour ceux dont la propriété est morcelée : 
une seule machine, un seul mécanicien, un seul batiment ! Les sarments seront 
transformés en énergie électrique qui distribuera la puissance nécessaire aux 
divers points de la propriété. Une pompe électrique fait d'aussi bon travail 
qu'une locomobile et il n'y a besoin de personne pour la surveiller. Enfin, ce que 
lon considérait jasqu’ici comme un luxe deviendra une économie : I'éclairage 
électrique fera son apparition dans les celliers et dans les fermes, et cela n’est 
pas sans présenter de grands avantages de sécurité. 


= os — ee 
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En résumé, du sarment qui était un produit sans aucune valeur, dont il fallait 
méme se débarrasser non sans quelques frais, ce procédé en fait un produit qui 
trouve tout d’abord un emploi chez le producteur. Il supprime une dépense. « Il 
en fera ensuile un produit pouvant acquérir une valeur marchande. Le proprié- 
taire, l'industriel, se demanderont, avant d'installer une usine de quelque 
importance que ce soit, petite ou grande, s'il y a intérét a employer une machine 
& vapeur dévorant du charbon, codtant cher, venant de loin ou, au contraire, a 
monter une machine a gaz pauvre consommant des sarments qu il trouve dans 
le voisinage. De ce fait, le sarment sera demandé, sera recherché ; il acquerra 
par suite un certain prix. Le viticulteur pourra d'abord le céder 4 condition 
qu'on veuille bien le ramasser et le transporter; plus tard, il pourra ajouter a 
celte condition une certaine rémunération. C'est donc, comme nous le disions 
plus haut, une nouvelle richesse qui apparait et c’est de plus une richesse qui 
trouve son emploi a proximité méme de l|'endroit od on la rencontre. 

Nous terminerons en montrant quel travail peut fournir annuellement la 
production de sarments de Ja France entiére. La surface cullivée en vigne est 
environ 1.700.000 hectares, donnant chaque année 3.500.000 tonnes de sar- 
ments. On peut les transformeren2milliards de chevaux-heures, el, par rapport au 
charbon, équivalent nécessaire, les sarmenls représentent une valeur moyenne 
de plus de 200 millions de francs pour les 1.700.000 hectares, valeur 4 peu prés 


perdue aujourd'hui, 
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Les questions de choix, d'ulilisation, d'entretien des moteurs animés ont en 
viticulture une réelle importance, au double point de vue technique et écono- 
mique: questions trés complexes, qui n'ont peut-élre pas fait suffisamment, 
jusqu’a ce jour, l'objet des éludes et des réflexions des viliculteurs et que, dans 
la période de marasme qu ils traversent, il est peut-étre bon d'approfondir; car 
aucun des moyens susceplibles de diminuer le prix de revient du vin n’est a 
négliger. , 

La Revue de Viticullure me demandant de contribuer a élucider ces questions, 
je vais essayer de le faire. 

J'aborde d’abord celle du choix de l'espéce, me réservant de traiter aprés celle 
du choix des races. Les considérations qui doivent influer sur ce choix sont 
trés variées el tres nombreuses. II faut, en effet, tenir compte du climat, de la 
nature du sol, de la monoculture ou de l'association de la vigne avec les autres 
cultures, des productions animales de la contrée, de l’étendue du vignoble, 
des habiludes anciennes du personnel ouvrier, du mode de plantation et de 
direction de la vigne, de l'importance des transports a faire, de la nature des 
travaux a exécuter, etc. Si ces facteurs divers n'entraient pas en ligne de compte, 
on pourrait dire & priori que le choix du moteur animé doitse porter sur l’espéce 
qui, tout en assurant le travail el & égalilé de prix de revient de ce travail, n’au- 
rait pas & supporter une déprécialion normale par le fait de l'usure, et ne ferailt 
pas courir a l'exploilant les risques d'une perte presque lolale de la valeur de 
\‘animal par suite de maladie ou d’accident. 
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Cette dépréciation et ces risques obligent, en effet, & comprendre dans les 
frais annuels un amortissement suffisant du capital animaux de travail. 

Seule l’espéce bovine présente ces avanlages, puisque la valeur de l’animal 
peut étre mainienue et méme augmentée et que, sauf de rares exceplions, on 
peut, en cas de maladie ou d’accident, réaliser au moins une-partie de celle 
valeur. 

Climat. — Dans les climats tempérés, chevaux, mulels et bétes bovines sonl éga- 
lement utilisables ; mais, dans les contrées chaudes, celles-ci résistent beaucoup 
moins bien aux ardeurs du soleil que les chevaux et surtout les mulels. Ces 
derniers sont, par excellence, Jes moteurs animés qui conviennent a la région 
méditerranéenne el, a plus forle raison, 4 l'Algérie. L’épaisseur de leur cuir, le 
tassement et la longueur du poil qui le recouvre sont des profcleurs contre 
l’excés d’évaporation culané, 





Fig. 38 — Charrue défonceuse muc par douze boufs gascons. 


Que si, pour des raisons spéciales, le viliculteur adopte les beufs, il aura alors 
atenir trés grand compte du choix de la race. 

Sol. — D'une maniére générale, l'emploi du cheval dans le labour des vignes 
comporte un sol de consistance moyenne, homogéne, ne présenlant pas d’a coups, 
ne se dérobant pas sous le pied par suile d'excés d’humidite. 

Le cheval, méme quand il est de race absolument qualifiée pour le travail, 
est de tempérament impressionnable. Une résistance exagérée, surtoul quand 
elle e-t inopinée, la crainte de ne pas la vaincre, celle de s'enliser, l'aménent 
vite au découragement ou déterminent chez lui des actions trop vives, toujours 
dangereuses dans une plantation de vigne. Ce tempétament exige de la part du 
conducteur non seulement une éducation particuliére, mais un tact qui manque 
souvent. 

Le mulet s‘énerve beaucoup moins; il est plus philosophe, moins prompt a 
faire des écarts. Son cuir, plus épais et moins délical, alténue davantage la souf- 
france momentanée qu'occasionne a ses épaules fla rencontre d'un obstacle 
imprévu ou la prolongation des efforts. Par suite, son usage peuts'élendre a des 
sols ne présentant pas toutes les conditions requises pour celui des chevaux. 
Toulefois, l’étroitesse de son pied présente des inconvénients dans les sols 
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argileux, saturés d'humidité ov il pénétre plus facilement que celui du cheval et 
surtout celui du boeuf, en y formant de véritables réservoirs d'eau stagnante. 

Le beuf est le meilleur moteur animé pour les sols compacts et humides, 
pour ceux ou la charrue est exposée a rencontrer des obstacles imprévus, pour 
des labours en. coteaux rapides exécutés dans le sens de la pente, qui sont les 
meilleurs, car en multipliant les lignes d’évacuation des eaux superiicielles, ils 
en assurent l’écoulement sans crainte d’érosions du sol. 

Dans ces coteaux, le boeuf, lentement il est vrai, mais ®drement, exécute le 
Jabour en remontant la pente, alors que le cheval et le mulet lui-méme par une 
action trop vive s’essoufflent d’autant plus que le mode d’attelage qui leur con- 
vient met jusqu’a un certain point obstacle a la respiration, ce qui n’a pas lieu 
pour le beeuffattelé au joug. 

Monoculture. — Dans une exploitation exclusivement viticole, il peut étre avan- 
tageux, en vue de la simplification des services et des questions d’alimentation 
des animaux de travail, de n‘avoir a faire qu’&é une seule espece de moteurs ani- 
més. L’uniformité dans la nature des fourrages et autres aliments qui con- 
viennent A chacune d’elles, dans |'établissement des rations, dans le mode d’har- 
nachement, dans l’attribution des attelages au personnel, dans les allures au 
labour, constitue une garantie de bon fonctionnement de l'ensemble. 

Les mémes raisons n’existent pas lorsque le vignoble ne forme qu'une partie 
de l’exploitation, lorsqu’on y produit tout ou parlie des fourrages nécessaires. 
Suivant Ja nature de ces fourrages, suivant que le domaine posséde ou non des 
surfaces pdturables, il peut y avoir intérét, en dehors de toutes considérations 
autres, 4 associer dans des proportions diverses l'usage des bovidés & celui des 
équidés ; parfois méme, a en faire l’élevage. 

Etendue du vignoble. — On admet, en général, qu'il faut compter une béte de 
‘travail par 7 a 410 hectares de vignes. Lorsque le vignoble en monoculture ne 
comporte pas plus que cette étendue, il y aintérét a adopter le cheval et le 
mulet, qui satisferont mieux que le beeuf & tous les besoins de |’exploitation, 
comportant non seulement le travail des vignes et les charrois sur place, mais 
encore les transports sur routes A longues distances, la (traction des pulvéri- 
sateurs sur roues, le portage des pulvérisateurs a bat, etc... 

Productions animales de la région. — D'une maniére générale, quand on cultive 
la vigne dans une région ov l'élevage et le dressage d'une des espéces de 
moteurs animés se fait régulirement, il y a de bonnes raisons pour que la yiti- 
culture l'adopte de préférence, si la race élevée posséde les qualités requises. En 
effet, il est A méme alors de se procurer facilement les animaux dont il a besoin, 
de les choisir sur les marchés, de les revendre quand il convient. 

Ces raisons n’existent pas dans les régions ou il ne se fail pas d’élevage, 
comme dans la région médilterranéenne. 

Habitudes locales. — 1\ est extrémement difficile et méme dangereux de vouloir 
lutter contre les habitudes locales. Introduire l'usage des bewufs dans une contrée 
ou les laboureurs sont tous habilués & conduire des chevaux ou des mulets, c’est 
se créer toutes sortes de difficultés en ce qui concerne le personnel, Si on veut 
le lui imposer, outre qu'il manquera d’expérience, il ne l'acceplera qu'avec 
répugnance et avec parti pris de prouver que cela ne vaut rien, car il lui semble 
que le role de bouvier le fait déchoir. Si on fait appel 4 des bouviers amenés des 
contrées ov les travaux s’exécutenl avec des beufs, ou bien, dépaysés et mal 
accueillis, ils se découragent, ou bien, se croyant indispensables, parce qu’on ne 
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peut pas les remplacer facilement, ils deviennent exigeants et veulent faire la 
loi. D'une fagon comme de l'autre, le travail s’en ressent et souvent aussi les 
animaux. 

Mode de plantation et de direction des ceps de vigne. — Le mode de plantation du 
vignoble constitue un facteur important dans le choix du moteur animé. Suivant 
l’espacement laissé entre les rangs de ceps, il y aura passage pour un seul animal 
ou pour deux de front. La limite minima pour un seul ‘est de 1 métre et, pour 
deux, de 160. Il semblerait que, & moins de mettre les animaux l'un devant 
autre, lorsque le travail exige la force de deux, les petits espacements sont 
exclusifs de l'emploi des beeufs. Il n'en est pas toujours ainsi, attendu que cet 
emploi dépend, en outre, du mode de direction adoplé pour le vignoble. 

Dans des vignes maintenues basses sur rangs de lattes ou de fils de fer, comme 
en Médoc, les beeufs de front peuvent suivre chacun un inlerligne, le joug 
passant au-dessus du rang. 

Il n’en est pas de méme pour les vignes dirigées soit sur échalas, soit sur 
plusieurs rangs de fils de fer, quagd la hauteur des rangs dépasse 70 cenlimétres. 

Le chevauchement n'est pas praticable non plus dans les vignobles conduits en 
gobelets sans échalas ou fils de fer, en raison des SaNGere auxquels seraient 
exposées les pousses latérales. 

Dans ce genre de plantation, surtout quand il s’agit de cépages a port étalé ou 
méme semi-érigé, le cheval ou le mulet sont toujours préférables au beuf, 
méme travaillant seul, au petit joug. Il est moins adroit dans sa démarche, el ses 
membres antérieurs, par suite de leur conformation, fonctionnent quelque peu 
en fauchant, ce qui constitue un danger de plus pour les pampres. 

Transports. — La question des transports constilue un autre élément d’appré- 
ciation. S’il y a de longs et nombreux trajets a faire sur route soil pour rentrer 
la vendange, soit pour les livraisons de vin, soit pour aller chercher les fumiers, 
ravantage est certainement en faveur des chevaux et des mulets, comme rapidité 
d’exéculion. Par contre, les beufs se tirent toujours mieux d’affaire dans des 
chemins défoncés, raboteux ou bien encore en pays trés accidentés, Cela doit 
étre pris en grande considération, surtout en ce qui concerne la récolle souvent 
faite dans des périodes humides; car la régularité des transports de la vigne au 
chai constilue un des éléments les plus importants de l’opération des ven- 
danges. 

Nature des travaux. — Si les trois espéces de moteurs sont applicables aux 
facons culturales et aux transports, certains travaux spéciaux exigent qu’on 
utilise l'une plutdt que les autres. Ainsi, lorsqu’il s’agit d’opérer le défoncement 
du sol, sans recourir aux appareils mus par la vapeur, il ne faut pas hésiter a se 
servir des beeufs; ils sont méme préférables aux équidés pour actionner le treuil 
a manége, en raison de la régularité de leur marche. 

Par contre, le cheval et le mulet sont supérieurs au beuf pour la conduite 
des appareils & sulfater 4 grand travail sur roues, parce que |'opération du sulfa- 
tage demande a étre faite rapidement, au moment opportun. Ces animaux sont 
aussi seuls utilisables pour les appareils a bat. 

Avant d’aller plus loin, il est bon de faire connaitre les déterminations de 
quantité de travail que peuvent fournir les divers moteurs animés. C’est dans les 
travaux de. M. Ringelmann que nous trouverons ces déterminalions, qui ne 
peuvent étre que des moyennes modifiables, suivant les cas particuliers, mais 
permettant d’avoir une base sérieuse d’appréciation. 
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Ainsi que l’a écrit M. Coupan, « ayant tout, il faut se souvenir que les moteurs 
animés ne peuvent travailler, d'une fagon durable, qu’a une certaine allure, 
variable, d’ailleurs, d'un individu a l'autre, et qui est imposée par les conditions 
d'accomplissement régulier des différentes fonctions de l'organisme, notamment 
par le rythme des battements du ceeur et des mouvements respiratoires. D'autre 
part, méme 4a l’allure normale, Je moteur animé doil se reposer périodiquement; 
il ne travaille pas plus de cinquante minutes par heure, ni méme, généralement, 
plus de quarante-cing minutes. » 


POIDS DES MOTEURS | EFFORT MOYEN EXERCE | VITESSE PAR SECONDE 
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Ce sont les résultats de tres nombreuses expériences correspondant a un travail 
prolongé pendant 8 heures par jour, mais avec un repos de 15 minules par heure. 

M. Ringelmann a en outre constalé qu’avec plusieurs animaux attelés ensemble 
l'effort tolal obtenu est inférieur 4 la somme des efforts individuels. Le rapport 
serail de 0,93 pour deux animaux, 0,85 pour trois, 0,77 pour quatre, et arriverait 
ane plus étre que 0,49 pour huit. Malheureusement les mémes constatations 
n'ont pas élé faites en ce qui concerne les mulets; mais on peut admetire que 
les résultats auraient été, & peude chose prés, les mémes que pour les chevaux; 
peut-étre avec des vilesses un peu inférieures. 

Le viliculteur qui aura déterminé quel est l'effort maximum nécessilé par le 
labour du sol de son vignoble a déja 14 des éléments pour se rendre compte du 
poids des animaux qui lui conviennent. Par exemple, si l'effort nécessité dépasse 
celui que produit soit un équidé, soit un bovidé du plus gros poids travaillant 
seuls, il aura intérét a constituer un attelage des deux animaux d'un poids 
moindre, tel que leur association comporte la production de |'effort demandé. 

Je vais, maintenant, chercher a élablir quelles sont, en dehors de la nourri- 
ture, les dépenses annuelles que comporte l'emploi du cheval, du mulet 
et du beuf. 

I] yad’abord l'intérét et l'‘amortissement du capital engagé. Pour les chevaux, 
nous admelttons, suivant la taille, les prix d’achat de 600 francs, 900 francs et 
1.100 francs; pour les mulets, 900 francs, 1.200 francs et 1.500 francs; pour les 
mules, 700 francs, 1.000 francs et 1.200 frances; pour les beufs, 300 francs, 
350 francs et 500 francs. 

Le capilal harnais peut étre évalué 4100 francs par équidé, en complant un 
harnais de limon par groupe de trois animaux, et 25 francs par beuf. 

L’amortissement, comprenant les risques, sera calculé pour les chevaux en 
8 ans et pour les mules et mulets en 12 ans a dater de l’dge ci: ils peuveut étre 
mis en plein travail. 

En ce qui concerne les beufs, il y a lieu de ne faire élat que des risques, basés 
sur le taux d’assurance contre la mortalité du bétail, soit 1,5 p. 100, 

La ferrure et l’entrelien des harnais doivent étre portés pour les équidés au 
quadruple de ce qu'ils cottent pour les bovidés. 
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Il faut un panseur pour trois chevaux ou mulets, alors que le bouvier peut en 
panser facilement trois fois plus. On peut calculer 3 heures par jour consacrées 
au pansage, a raison de 30 centimes l'heure. 


INTERETS | AMORTISSE MENT) Seis 


ie al a i el ET 
eer — ew 4 
PRIX 3 4 5 Of ) x] PANSAGE| TOTAUX 
ESPECE : § % 9% lou caprraL|pucaprrat,| PXTRETIEN] PAN 
DU CAPITAL | DUCAPITAL ae oath DES 
ey i) ANIMAUX | HARNAIS | HARNAIS 


ANIMAUXN HARNAIS 


Chevaux.... 600 fr. 48 fr. 5 fr 75 fr 10 fr 70 fr 108 fr.| 286 fr. 
—_— iets 900 27 5 112 410 70 108 332 
—_ «ee-}] 4.100 33 5 135 10 70 108 361 

Mulets... Aon 9ro 27 5 75 10 70 108 295 
—  eeaee 1.200 36 5 100 10 70 108 $29 
~~ seats 41.500 45 5 125 10 70 108 363 

Mules ...... 700 21 5 58 10 70 108 272 
— sees 1.000 30 5 &8 10 70 108 3i4 
— eae 1.200 36 5 100 10 70 108 329 

Boeufs...... 300 9 4.25 4.50 2.50. 47.50 36 70.75 
on eeee 370 441.235 4.25 5.60 2.50 47.50 36 74.410 
bees 500 45 4.25 ' 7.50 2.50 17.50 36 79.75 


Mais, alors, un autre facteur entre en jeu : c'est celui de la conduite pendant 
le travail, qui va,modifier les résultats. Si, parexemple, au lieu de faireconduire 
le cheval ou le mulet de grande taille par le laboureur, il faut, pour exécuter le 
méme travail, donnerdeux beufsdu poids moyen au bouvier, ces beeufs devront 
compter comme une seule téte et la somme trouvée pour les dépenses faisant 
l'objet du tableau sera doublée. Reslant de 361 francs pour le cheval et de 
363 francs pour le mulet, elle deviendra 148 fr. 20 pour le moteur beeuf, au lieu 
de 74 fr. 40. 

Si, dans les mémes conditions, on emploie deux mules-de faible poids, la 
somme des dépenses indiquées pour cette catégorie de moteurs deviendra 
544 francs au lieu de 272 francs. Toutefois il est bien évident que ces calculs ne 
seraient applicables quedans le cas lreésimprobable ou les animaux exécuteraient 
le méme travail de labour pendant les 300 jours ouvrables de l'année. Dans la 
pratique, les choses ne se passent pas ainsi; car, outre la diversité des lravaux, 
dont certains nécessilent la collaboration de deux ou trois animaux sous la con- 
duite d'un seul homme, il y a lesjours de repos forcé dus aux intempéries. 

Il y a lieu, d'ailleurs, d’envisager la question & son point de vue réellement 
pratique, qui est le prixde revient dutravail exécuté en faisant enlrer en ligne 
de compte deux autres facteurs : la vitesse de leur exécution et l'alimentation. 

C’est ce que j'essayerai de faire dans un prochain article. 

H. pe LappaRENT. 
+ poe te es 
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LES FRAUDES SUR LES VINs. — A plusieurs reprises nous avons signalé les dangers 
que faisait courir a la viliculture de tous les pays l'extension de la fabrication 
des vins artificiels et des fraudes. Dés 1894, nous indiquions Trieste comme ua 
des principaux foyers de la fabrication artificielle et nous dénoncions les usines 
& vins & base de tamarin qui s'élevaient aux abords de cette cité. Il parait que 
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nous parlions dans le désert. Un procés récent, analysé plus complétement 
d’autre part, vient de montrer que ces usines continuaient leurs opérations sans 
qu’aucune surveillance ne les contrariat. Les fréres V... ont été condamnés a 
5.000 couronnes d’amende pour avoir vendu 274 wagons de vins ow il n’était 
jamais entré de jus de raisins. 

Une entente internationale entre les pays viticoles s'impose. Nous l'avons 
demandée au Congrés des Associations viticoles, nous espérons que nous serons 
entendu. M. Andrea Davanzo, en Italie, reprenant une de nos idées, voudrait voir 
soumettre la question a l'Institut international de Rome. Il y a urgence a le faire. 

LEs VINS EN ARGENTINE. — Nous avons affirmé que le vignoble argentin ne saurait 
arriver de longtemps A enrayer l'importation des vins. Voici ce qu’écrit le 
distingué agent cenotechnique italien de Buenos-Ayres, M. T. Chistomonte, dans 
un de ses rapports officiels : 

« Le stock des vins de Mendoza et San-Juan va continuellement-en s’affaiblis- 
sant el n’est pas suffisant pour satisfaire les besoins de Ja consommation jusqu'a 
la prochaine vendange. Pour cette raison, les vins argentins disponibles, sans 
étre toujours de bonne qualité ni nalturels, se vendent actuellement aux prix 
trés élevés de 32-33 pesos Ilhectolitre (71 4 80 frances), ce qui rend moins difficile 
importation des vins étrangers... » 

M. Chiaromonte invite les Italiens & expédier des vins rouges en Argentine. Ces 
vins doivent étre de couleur vive et avoir une teneur alcovlique de 12 4 
124/2 %... Aux Francais de faire leur profit de ces renseignements! 

L’utilité de la création d'agences cenotechniques frangaises a l'étranger n’est- 
elle pas mise en éyidence par cet exemple? 

Otravi.— C'est avec plaisir que nous saluons la nomination comme sous- 
secrétaire d'Etat du Ministére de l’Agriculture, en Italie, de l'éminent et 
sympathique directeur du Giornale vinicolo et député de Casale. Oltavi, l’ancien 
éléve de notre regretlé Foéx, facilitera singulitrement l'accord interna- 
tional que nous réclamons. I! rendra ainsi les plus grands services, non-seule- 
ment a la viticulture italienne dont son pére fut le fondateur et dont ila toujours 
élé le vaillant défenseur, mais encore 4 la viticulture de tous les pays. 

Heureuse nation quel'Italie ou l'on estime que l’intérét de la viticulture estsupé- 
rieur & celui de beaucoup de questions politiques et ot un Oflavi est appelé aux 
plus hautes fonctions gouvernementales! 

LA CRISE VITICOLE EN PortuGaL. — La viticulture portugaise traverse une crise de 
mévente comme la nétre. On l'y attribue & la loi du 6 aodt 1904. Pour en alté- 
nuer les effets, un décret du 14 janvier 1905 essayait de provoquer une organi- 
sation commerciale nouvelle en favorisant la création de grandes compagnies 
vinicoles. Cessociélés devaient uniformiser les types de vin, étudier les marchés, 
développer l’exportation. 

La Companhia dos vinhos de Portugal, fondée par la Société Royale Centrale 
d'Agriculture, devail élre constituée avec des fonds versés par les viticulteurs de 
maniére & réserver 4 ceux-ci tous hes bénéfices et écarter d'autres intermédiaires 
capitalistes. Elle s’engageait a acheter aux actionnaires au moins 60 % du vin 
nécessaire aux opérations. 

L’appel ne fut guére entendu. L’article 4 du décret de jansiee 1905 fixait a 
500 millions de reis Je capital exigé pour la constitution des Sociélés privilégiées. 
Le capital souscrit n’atteignit pas la moitié de ce chiffre, et cependant la com- 
pagnie projetée aulorisait les viticulteurs & souscrire moitié en argent, moitié en 
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vin! Second appelen mars 1905. La souscription ouverte pendant trois mois n'a 
produit que 285.090.000 reis. La Companhia dos Vinhos était mort-née. Un nouvel 
effort tenté dans le but de consliluer une société similaire, sans subvention 
gouvernementale,n’a pas eu plus de succés. Et cependant les viliculleurs portu- 
gais avaienl depuis longtemps réclamé la création de trusts semblables : dans 
tous les Congrés, ils demandaient au gouvernement de les aider dans cetle voie, 
le décret de janvier a pourtant été inutile... 

Serons-nous plus heureux en France pour la constitution des trusts? 

La CONVENTION DOUANIERE FRANCO-RUSSE. — Elle ne satisfait personne, le Parle- 
ment l’a votée quand méme, il était difficile qu'il en fot autrement étant donnée 
l'échéance trop rapprochée de la date fixée pour donner une réponse a Ja Russie. 

Non seulement les tarifs prohibitifs obfenus (!} par nos représentants n’ont pas 
été modifiés depuis la premiére discussion, ils ont encore été aggravés!... on 
a obtenu en effet de la Russie qu’elle accepterait nos vins jusqu’é 13°,5 au lieu 
de 13°. Ceci est absolument contraire aux intéréts généraux de notre expor- 
tation. Nous produisons en’ France moins de 500.000 hectolitres de vins 
de 13°.Etait-il donc nécessaire, pour protéger cette minime quantité, de sacrifier 
la masse des 56 millions d’hectolitres ayant une teneur alcoolique moindre? 
Quand s’apercevra-t-on que ce sont les teneurs alcooliques trés élevées inscrites 
dans la plupart des tarifs douaniers qui favorisent nos concurrents d’Espagne, 
d'llalie, de Gréce et de Portugal au détriment de nos vins courants? Etait-il done 
bien difficile d’obtenir que les vins des grands crus de Sauternes ou de la Bour- 
gogne fussent admis au bénéfice de la taxe minima a la condition d’une justifi- 
cation d'origine? 

Nous ne cesserons de le répéter : notre exportation ne prendra une réelle 
importance que lorsque nos vins communs pourront y jouer un role. S'il en fal- 
lait une preuve nouvelle, examinez les chiffres de notre exportation en 1905 qui 
a él6 une des plus fortes des trente derniéres années : 


1904 1905 
Vins en fits de la Gironde... 594.472 hectolitres 741.737 -+- 147.265 
— dailleurs....... 703.777 — 1.484.183 +- 780.406 
Vins en bouteilles dela Gironde 42.090 — 61.982 +- 19.892 
— d’ailleurs....... 38,970 _— 47.306 +- 8.336 
Vins de Champagne et autres 
mousseux......... pats due wets 195.400 — 199.524 + 4.124 


1.574.709 hectolitres 2.534.732 -+- 960.023 


Sur un accroissement total de 960.023 hectolitres, les vins d'ailleurs en fadls 
figurent pour 780.406 hectolitres, soit 81 %... et encore serait-il probablement 
juste de compter parmi les vins de la Gironde une certaine quantilé de vins 
d’ailleurs débaptisés pour leur seul passage & Bordeaux. Pour oblenir une 
augmentation considérable de notre exportation, nous devons négocier avec les 
nations étrangéres pour qu’elles créent dans leurs tarifs une catégorie correspon- 
dante 4 la majorité des vins francais, c’est-a-dire une calégorie pour les vins 
ayant moins de 12°. Or on reconnait si peu cette nécessité au Parlement qu’on y 
a présenté comme une vicloire la concession du gouvernement russe accordant 
a nos vins leur admission a une teneur plus éleyée que dans les premiéres pro- 
positions!... victoire & la Pyrrhus. Mon opinion se heurte, je le sais, a de 
tenaces préjugés. Depuis si longtemps, lorsqu’'il s’agil d’exportation, on a pris 
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habitude de ne considérer que l'exportation des vins chers! Ce sont les vins a 
bon marché, au contraire, qui nous permettront de pénétrer sur tous les mar- 
chés mondiaux et de développer la consommation du vin a |’étranger, le jour ot 
des tarifs prohibitifs ne les arréteront plus aux frontiéres. 

Le Groupe vilicole, confiant dans les paroles de M. Rouvier qui s'est engagé a 
rouvrir les négocialions avec la Russie, vient de rappeler déja au Président du 
Conseil ses promesses récentes et nous espérons qu'il les lui rappellera a nou- 
veau, si cela devenait nécessaire. 

Nous ne pouvons accepter que la Russie maintienne ses sévérités & l’égard de 
nos vins. Notre convention, ne l’oublions pas, n’est conclue que pour une année ! 

A rapprocher la hate avec laquelle on a exigé l'approbation de la convention 
franco-russe avec la sage Jenleur apportée dans les négociations franco-suisses... 

A LA REFORME ECONOMIQUE. — M. Fougeirol, relevant une erreur typographique 
évidente, nous a quelque peu malmené dans la Réforme économique. Nous avions 
écrit dans un de nos articles : 

« Nous avons vendu en-Suisse 770 000 hectolitres de vin (4875) au prix moyen 
de 20 francs, c’était une exportation francaise de 15,4 millions de francs... -» 

Le typographe a imprimé 154 millions... L'erreur était tellement évidente et 
facile & corriger par le lecteur — puisque nous donnions les deux facteurs de la 
multiplication — qu’il nous avait paru inutile de la relever. M. Fougeirol en a 
pris acte, au contraire. 

Mais ce n'est pas tout. L’honorable sénateur nous reproche d’avoir osé écrire: 
« Il parait de toute équité que les mémes industries ne soient pas élernellement défendues 
el les autres toujours sacrifiées. Ce dernier cas est celui de la viticulture... » 

Comment, s’indigne M. Fougeirol, « on a protégé la viliculture contre la con- 
« currence étrangére par un droit de 7 francs par hectolilre, puis quand ona 
« voulu faire la paix économique avec I'Italie, on a porté ce droit de 7 francs a 
« 12 francs. Comment pouvez-vous dire qu'on a sacrifié la viticullure ? Ce droit de 
« 12 francs ne vous suffit-il pas? Je ne verrais, pour ma part, aucun inconvénient 
« &ce qu’on le reléve encore... » 

En vérité, c’est singuliérement travestir la question. M. Fougeirol ignore-t-il 
-par hasard que l'importation des vins étrangers en France n'est plus aujourd hui 
a redouler en présence de la production de notre vignoble maintenant recons- 
tilué? En fait — el nos droits douaniers n’y sont pour rien — l'importation des 
vins étrangers n'a plus aucune raison d’étre en France. Ce n'est donc plus 
protéger la viticulture que de mettre des barriéres — jadis utiles, je le recon- 
nais — & nos portes pour arréter les vins espagnols ou italiens. Mais c’est, au 
contraire, faire awourd hui le plus grave tort a la viticulture que de permettre a 
toutes les nations étrangéres de fermer leurs portes A nos vins. Si nous avons 
une telle situation, si néfaste 4 !'exportation des vins francais, c'est que ces 
nations ont voulu faire payer & nos vins la rancon des droits dont nous frappions 
cerlains de leurs produils. 

Nous avons besoin d’exporter nos vins pour dégager notre marché encombré, 
nous ne pouvons le faire parce que tous les pays imposent a nos vins des taxes 
prohibitives. Pour racheter ces taxes, nous devons engager des négociations qui 
nous conduiront probablement a des concessions de notre cété sur quelques 
articles de nos tarifs. Ces concessions, nous devons les faire si cela est néces- 
saire; car aucun autre produit agricole frangais ne peut élre comparé au 
vin, comme importance et comme valeur au point de vue de l'exportation,. 
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Nous continuerons a déclarer que |’on ne prend pas les intéréts de la viticul- 
ture quand on conclut des conventions douanitres — comme la convention 
franco-russe — ci les vins francais, estimés par l’administration méme des 
contributions indirecte a 15 francs I’hectolilre, sont frappés d'une taxe de 
90 francs, parce qu'on n’ose pas abaisser Jes droits francais sur les pétroles 
pour ne pas contrarier les distiJlaleurs du Nord. M. Fougeirol nous démontrera- 
t-il qu’en celle occasion la viticulture n’a pas servide rancon aune autre in- 
dustrie ? 

. Cu. TALLAVIGNES. 
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ACTUALITES 
Les « miracles » de la greffe (R.) — La viticulture & la Chambre : bouilleurs de cru.— La mu- 
tualité viticole dans le Midi (B. C.) .— La loi sur Jes fraudes : questionnaire (C. R.). — Les 
fraudes des vins a létranger (C. R.). — Les nouveaux droits sur les vins et eaux-de-vie en 


Russie.— Réunions viticoles 4 Paris : Sociétés des viticulteurs de France, des sgriculteurs de 
France, et d’encouragement l’agriculture. Station wnologique de Bourgogne. 


Les « miracles » de la greffe. — Qui veut trop prowver... ! Tel est le 
cas de M. Curtel pour une note qu'il communique a J’Académie des sciences sous 
le titre ; De l'influence dela greffe sur la qualité du raisin et du vin et de son emploia 
l'amélioration systématique des hybrides sexuels (1). M. Curtel acependant publié des 
travaux qui indiquaient plus de sagacité et plus d'esprit d'observation §scienti- 
fique. Les faits qu'il annonce et, dont il tire des conclusions, ne peuvent pas 
étre exacts ; ils feraient méme passer les idées de M. Daniel, — dont certaines ont 
une vraie valeur scientifique, — dans le domaine de-la pure fantaisie, ce qui 
serail immérité. Les chiffres comparalifs que donne M. Curtel pour les analyses 
de vin ou de moat de vignes greffés ou non greffés peuvent ala rigueur étre dis- 
culés, et, malgré les infimes différences rapportées, étre tenus pour réels. Mais 
ce n'est pas la le point sur lequel il soit nécessaire de s'arréter. Voici, textuel- 
lement, ce qu’écril M. Curtel dans sa note : 


« Nous avons pu observer, sur un méme pied, Gamay d’Arcenant greffé sur Aramon < 
Rupestris, deux récoltes provenant, l'une de la greffe, l'autre d'un rameau [ructifére 
agé de 4uns, néa6 centimétres environ au-dessous de la greffe et par conséquent 
affranchi de Vinfluence modificatrice du bourrelet. Ce rameau, au lieu d’avoir les 
caractéres d'un rameau d’'Aramon X Rupestris, comme on devait s'y attendre, porte un 
feuillage de Vinifera, trilobé, différant a la fois de celui du greffon et du sujet, tout en 
ayant des caractéres communs 4 l'un et 4/'autre. Il porte de nombreux raisins ayant 
la forme et les dimensions de ceux du Gamay, mais plus précoces, 4 grains plus gros, 
parfaitement sains, alors que ceux de la greffe sont fortement envahis par la pourri- 


ture grise »... [!! 


. On n’avait jamais signalé, pour les plantes, pareille mutation, aussi rapide, 
aussi brusque et aussi considérable! Un Aramon >< Rupestris, & fleurs loujours 
mdles, jamais fertile, du seul fait de la greffe de Gamay qu'il porte, est, par un coup 
de baguette magique, devenu fructifére et a élé transmulé en un Gamay bien 
supérieur comme fruil, et cela en qualité, précocité, grosseur, résistance a la 


(1) Comptes rendus de ' Académie des Sciences, 19 février 1906, p. 461. 
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pourriture! M. Curtel a dd étre le joueld’une illusion comme ceux qui jadis pen- 
saient avoir réussi la greffe de la vigne sur ronce et qui ne doutaient pas que les 
racines affranchies du greffon ne fussent celles de la ronce! — R. 


La viticulture & la Chambre: Bovitteurs pE cru. — M. Rouvier, 
président du Conseil, avait obtenu de la Chambre que la discussion du rétablisse- 
ment du privilége des bouilleurs de cru fat renvoyée au moment de l’examen 
de la loi de finances, et il avait obtenu gain de cause (1). Mais les défenseurs de 
la libre distillation ont pensé que semblable ajournement n’élait pas sans dan- 
ger, et MM. Coutant et Chapuis, appuyés d'ua grand nombre de leurs collégues, 
ont saisi l'occasion du projet de loi tendant 4 l’autorisation de percevoir deux 
nouveaux douziémes provisoires, pour demander l'adoption d’une disposition 
aditionnelle ainsi congue : 


Les propriétaires distillant les mares, vins, cidres et poirés, prunes, cerises, fpru- 
nelles et lies, qui proviennent exclusivement de leurs récoltes sont dispensés de toute 
déclaration préalable et affranchis de l’exercice a partir du 1°" mars 1906. 


C'élait & peu prés le retour a la loi de 1875 consacrant, suivant les paroles de 
M. Chapuis, « la nécessité pour les petits propriétaires de rentrer dans l'exercice 
d’un droit ». M. Rouvier a proteslé contre cette maniére de procéder, qu'il avail 
cependant,comme il le reconpaissait, acceptée, mais d'une maniére imprudente et 
téméraire, en ce qui concerne l'abaissement a 10 cenlimes de la laxe d’affran- 
chissement des lettres ordinaires. Tout en repoussant l'amendement, il a 
déclaré cependant, comme il l’avait laissé prévoir, qu'il n’attacherait au vote 
qui allait intervenir « aucun caractére de confiance ». Sur ces courtes observa- 
tions, la disposition additionnelle de MM. Coutant et Chapuis a élé adoptée par 
337 voix contre 239. 

Devant cette irréductible majorité M. Rouvier, estimant que si le rétablisse- 
ment des bouilleurs de cru est un malheur, ce n’est pas une catastrophe, s'en 
est fait le défenseur au Sénat qui l’a accepté, non pas comme disposition addi- 
tionnelle a la loi des douziémes provisoires, mais comme loi spéciale, ce qui 
revient au méme, par 207 voix contre 67. En conséquence, le privilége est 
rétabli et la loi qui le reconnait vient d‘étre promulguée par sa publication au 
Journal officiel du 28 février. 


La mutualité viticole dans le Midi. — Le Midi Jowge, pour employer 
une expression parisienne. Mais s'il bouge, ce n'est pas simplement pour faire 
du bruit ou amuser la galerie, c'est pour s’organiser économiquemeat. II se des- 
sine, en effet, dans toute la région méridionale, un yaste mouvement syndical et 
coopéralif. De toutes parts on se réunil, on se consulte,on cherche & se grouper. 
C'est la mévente des vins qui crée ce mouvement mutualiste. D'ailleurs, isolé, le 
viliculteur, on le sait, ne peut rien; uni, au contraire, il peut tout. 

On a commencé par créer des groupements communaux, puis on a essayé de 
constituer des unions départementales. Maintenant on organise un vaste syndi- 
cat de vente interdépartemental. 

Parmi les unions communales, nous citerons celle de Maraussan(Hérault) dont 
le succés est du reste trés grand. Cette société vend directement les vins de ses 
adhérents, mais aprés les avoir unifiés. Le prix du vin est fixé par une commis- 

(1) Voir Revue, t. XXV_n° 636, p. 220. 
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sion spéciale de dégustation, el le vendeur reste libre de l'accepter oude le refu- 
ser. A cdlé de la suciété de vente fonctionne une caisse rurale de crédit agricole, 
qui permet de faire des avances au».plus pressés. Enfin, l'Union de Maraussan 
posséede des dépéts dans les grands centres et ses principaux clients sont Jes 
coopératives de consommation. M. Cathala, directeur et créateur de la société, a 
su, grace 4 son activité et a son intelligence des affaires, conduire au succés une 
entreprise aussi délicate. Son exemple sera cerlainement suivi. 

A Banyuls (Pyrénées-Orientales), M. Bartissol a constilué, avec les viliculteurs 
d'une région assez vaste, le érust des vins de Bunyuls qui donne satisfaction aux 
producteurs. C’est la, dira-t-on, un vin spécial. Cela est vrai, mais encore fallail- 
il faire comprendre aux intéressés les avantages qui devaient résulter de leur 
union. 

Encouragé par ce premier succés, M. Bartissol avail congu alors le grand pro-. 
jet dont nous avons parlé a plusieurs reprises : le /rus/ des vins du Midi. Ce projet 
étail trop vaste et bouleversait trop les habitudes commerciales pour attirer & lui 
de nombreux adhérents. Vouloir supprimer le commerce local a paru une utopie 
a bien des personnes. II serait possible cependant que ce projet fat repris, car la 
base d’achat qui avait été élablie donnait satisfaction & beaucoup de viticulteurs. 
A Béziers ensuite sont nées d'autres associations. Aprés l'échee dutrust Bartissol, 
M. A. de Crozals, qui est a la téte d'un important syndicat agricole, a essayé de 
former un trust interdéparlemental des vins uniquement avec l'aide de la pro- 
priété. Il réclame la souscriplion de presque tous les viliculteurs du Midi, puisque 
le trust exige, pour fonclionner, l’'engagement de 20 millions d'hectolitres de 
vin. Ses intéressés ne mettent aucune hate a accepler celte combinaison. 

Enfin on vient d’élaborer & Béziers méme, qui est le centre le plus important 
de la viticulture méridionale, les dispositions principales d'une vasle organisa- 
tion mutuelle embrassant sept départements. Les staluts de cetle giganlesque 
association sont publiés et nous les avons reproduils dans un précédent numéro. 
Mais tous les jours des modifications nouvelles sont apportées. C’est dire que 
l‘euvre se perfecltionne 4 mesure qu'on en parle. M. Palazy, un des auteurs 
du projet, se rend au milieu des sociétés agricoles des divers départements inté- 
ressés pour exposer les grandes lignes de celte nouvelle association et faire res- 
sorlir les avantages de toute nature qu'elle présente. Déja des adhésions nom- 
breuses arriyent. Aussildl que la souscriplion atteindra au moins le chiffre de 
15 millions d’hectolitres, la machine pourra fonctionner. D'une maniére générale, 
on compte sur la réussite de cette puissante association. . 

Mais, indépendamment des organisations ayant pour but l’écoulement de la 
récolte, il se crée, presque dans chaque commune, des syndicats de défense. Ces 
syndicats auront pour mission d'attirer l'attention des pouvoirs publics sur les 
mesures les plus propres a débarrasser le marché francais des pseudo-vins qui 
l‘encombrent. 

Les viticulleurs s’unissent donc. Ils appliquent les principes de la mutualité. 
Ce n'est plus isolément qu'ils veulent agir, mais groupés. Ce n'est pas du bruil 
qu'ils veulent faire, mais une cuvre économique qu’ils désirent accomplir. —B. C. 


La loi surles fraudes : Questionnaire. — Onsail que laloi sur les fraudes, 
en date du 1" aodt 1905, a réservé d des reglements d’administration publique le 
soin de régler de nombreux el importants détails d’application. Devant le poids 
de la tache qui leur élait imposée el les responsabililés qu’elle devait entrainer, 
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les ministres de |’Agriculture et du Commerce ont constitué, dans les premiers 
jours du mois de décembre passé, une nombreuse commission spéciale chargée 
d’exprimer son avis sur Jes points a régler. Dés la nomination de ses membres, 
nous insistions sur ]'ulilité d'une consultation des associations agricoles (4). Une 
décision conforme était prise peu de temps aprés. Mais il fallait savoir d’abord sur 
quels points devait porter l’enquéte a enlreprendre. C'est, aprés étude de la 
sous-commission spéciale, le ministre de l’agriculture qui a résolu la difficulté 
en préparant le questionnaire qui élait allendu avec une certaine impatience. 
Nous en extrayons les paragraphes suivants qui inléressent les producteurs de 
vins ordinaires ; 


Vins autres que les vins mousseux, les vins de liqueur ou les vins dour naturels (2). 

I. — Quels sont les procédés et les produits employés dans votre région pour la vini- 
fication, la conservation et le traitement des vins ? 

II. — Ces procédés et ces produits se sont-ils modifiés depuis 1870 ? 

III. — Y aurait-il des procédés ou des produits qui devraient étre prohibés ? 

IV. — Pour assurer la loyauté des ventes et des mises en vente, quelles sont les 
inscriptions, les marques, les indications extérieures Ou apparentes qu'il y aurait lieu 
d'exiger sur les papiers de commerce, sur les emballages, eur les récipients places dans 
les locaux de mise en vente ou d'exposition, pour indiquer l'origine ou la provenance 
locale ou régionale des vins ? 

V. — En cas d'affirmative, quelles devraient étre ces marques ou inscriptions pour 
indiquer les appellations régionales ou les crus particuliers? A quelles régions ou a 
quels crus devraient-elles s'appliquer ? 

VI. — Y a-t-il d’autres moyens qui devraient étre prescrits dans le réglement 
d'administration publique pour garantir la loyauté des transactions commerciales con- 
eernant les vins, ou pour éviter.aux acheteurs des confusions sur l'authenticité des 


produits ? 
Les réponses & ces questionnaires, qui portent la date du 15 février, devront étre 
adressées 4 M. le ministre de l’'Agriculture (Direction de l’Agriculture), dans le délai 


maximum d'un mois. 


Des questions semblables ont été posées en ce qui concerne les vins mousseux 
ainsi que les vins de liqueurs et vins doux naturels. L'administration insiste, en 
oulre, & propos de ces espéces, sur les délimitations des centres de production 
et des crus, sur les appellations a réglementer pour les vins oblenus des vignes 
du pays ou de raisins importés et manutentionnés des centres de production 
élrangers. Elle demande aussi des informations sur les éléments caractéristiques 
des vins de liqueur, sur les procédés de vinification et de mutage consacrés par 
la pratique, et sur les produits dont la concurrence est a prévoir. Si, entin, on 
voyait quelque moyen particulier d’assurer la loyauté des transactions commer- 
ciales, l’indication en serait trés favorablement accueillie. Le délai imparti pour 
les réponses, pluldt court, est fixé 4 un mois complté du 15 février, date théo- 
rique de l’envoi de la circulaire que, ence qui nous concerne, nous n’avous 
d‘ailleurs pas recue. 

L’enquéle ainsi comprise sera incontestablement trés utile. Mais, quand on 
réfléchit que la loi qu’on cherche acompléter par des réglements d’administra- 
tion publique est promulguée depuis plus de six mois déja, on se demande a 
quelle époque seront levées les difficultés qui compliquent si gravement son appli- 

(1) Voir t. XXIV, année 1905, n* 626, p. 676. 


(2) La dénomination de vins doux naturels s'applique aux vins possédant nalurellement une 
richesse alcoolique totale d’'au moins 14 degrés visés a l'article 22de la loi du 13 avril 1898. 
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cation que le ministre dela Justice a dd’inviter les tribunaux a surseoir aux juge- 
ments a intervenir, lout en retenant les affaires dont ils sont saisis (1). Il faut 
ajouter qu’aprés avoir insisté pour le vote aussi rapide que possible de la 
loi, sans vouloir s’arréler aux problémes que soulevait sa rédaction, quelques 
associalions agricoles manifestent maintenant certaines inquiétudes, sur les 
dispositions, dont l’adoption dépend des réglements en préparation. M. Pierre 
Dupuy s’est fait,& la Chambre, l’écho de préoccupations de ce genre. Devant 
les incertiludes du régime a organiser: les négociants du Bordelais suspendraient 
leurs achats et le premier résuitat des décisions prises par le Parlement serait 
de ralentir les transactions. Décidément,il ne suffit pas de considérer une affaire 
comme réglée pour qu elle le soil effectivementet alasatisfaction générale. —C.R. 


Les fraudes des vins 4 1'étranger. — Nous avons signalé, dans notre 
numéro du 18 janvier, le développement yu'a pris la fabrication des vins arti- 
ficiels en Allemagne. Le procés retentissant et sensationnel qui s'est déroulé 
récemment devant le tribunal de Frankenthal, dans le Palatinat, a jeté un jour 
curiéux sur les praliques mises en ceuvre et les personnes-qui ne craignent pas 
de s’y livrer. Le Giornale viticolo de Casale-Monferrato nous a apporté depuis des 
détails circonstanciés sur une véritable manufacture de vins établie 4 Trieste, par 
la maison des fréres V...Ses directeurs viennent d'étre condamnés a une amende 
de 5,000 couronnes, pour avoir expédié, en 1903, 274 wagons de vins sans pou- 
voir fournir aucune preuve d’achat ni aucune indication de provenance. Sur ces 
274 vagons, 3 ont été expédiés en France, 39 en Serbie et 232 en Suisse. 

L’enquéle a montré que la maison qu’on désigne par ses initiales seulement 
a employé, en 1903, 6.1030 hectolitres d’eau, 800 barils de baies de tamuarin, sans 
compter d'importantes quantilés d’acide tartrique, de glycérine, d'acide citrique 
et d'autres matiéres dont le chiffre n’a pu étre fixé. Etablie a Trieste dans les 
- limites du territoire douanier, l'usine créée par les fréres V... recevait son alcool, 
son sucre et la plupart de ses matiéres premiéres en franchise. I] suffisait ensuile 
d'un petit voyage dans les ports d'Italie, de Gréce ou de Dalmatie, pour obtenir 
des piéces d’embarquement qui donnaient aux produits fabriqués une apparence 
d’authenticité. Les marchandises des types marsala et vermouth pénétraient 
dans |'Autriche; celles qui se rapprochaient des vins ordinaires passaient surtoul 
a l’étranger. Quelques grands services administratifs, de grandes compagnies de 
transport, avaient méme figuré dans la liste des acheteurs. C’est ainsi que,dans 
certains buffets de chemins de fer de Suisse, par exemple, on était exposé a bgire, 
sous les noms les plus divers et les plus connus, dans des bouteilles de formes 
spéciales, des boissons fabriquées de toutes piéces. 

Les prétendus vins de la maison V... consistaient le plus souvent en boissons 
riches en alcool, particuliérement recherchées par le commerce. Les blancs étaient 
colorés au caramel; les rouges addilionnés d'un pour cent de vin naturel, a forte 
coloration. Tous étaient si bien préparés d'ailleurs qu'il fallait une véritable con- 
naissance des vins d’origine pour ne pas se tromper surleurnature. M. A. Davanzo, 
l'auteur de l'article que nous analysons, se rappelle méme un muscat de Samos 
qu'il n‘a trouvé rien moins qu’exquis, et qui ne deyait cependant pas avoir codté 
plus de 10 francs l’hectolitre a son fabricant. Les chimistes n’ont pas été plus 
habiles, de leur cété, que les simples consommateurs, & reconnaitre la fraude. 
Tout au plus, l'institut chimique de Klosterneubourg a-t-il conclu, sur des échan- 


(1) Voir Revue, t. XXV, année 1906, n° 631, p. 81. 
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tillons qui lui étaient soumis, a des vins de vignes mildiousées. Si le laboratoire 
municipal de Trieste a été plus affirmatif, c'est qu'il a pu trouver, dans les spé- 
cimens qui lui ont été fournis, des éléments de comparaison qui ont facilité sa 
décision. 

Le proces des fréres V... a appelé l’atlention sur la nécessité d'une réglementa- 
tion des vins en Autriche-Hongrie; M. le député Market, professeur d’économie 
politique a l’Ecole supérieure d’Agricullure de Vienne, en a saisi le Parlement. 
Mais les centres de production vilicoles de l‘Autriche comme lI'Istrie et la Dalma- 
tie n'ont guére d’autorilé, a cdté des riches provinces de Ja Bohéme, dela Silé- 
sie et de la Moravie, dont les représentants, qui appartiennent a l’aristocratie 
territoriale, exercent une grande influence sur Ja direction des affaires de |'Etat, et 
dont les intéréts commandent d’ailleurs de veiller au maintien des débouchés 
du sucre et de l’alcool. Aussi, une solution peut-elle se faire longtemps attendre. 

Nous nous garderons, en ce qui concerne |’Autriche, comme nous sommes gar- 
dés pour l’Allemagne, de généraliser des imputations de fabrications artifi- 
eielles, Ce n'est évidemment pas parce que les tribunaux ont eu a constlater des 
opérations de falsifications, aussi éhontées que considérables, qu'il faut suspec- 
ter I'honorabilité de la masse entiére des négociants en vins. On ne peut se 
défendre toulefois de l'impression que les pratiques reconnues, et d’ailleurs 
justement condamnées, ne sont pas exclusives & quelques rares personnes con- 
vaincues de fraudes, et que d'autres, plus habiles, parviennent a échapper a 
toute répression. Il faut reconnaitre aussi que, si sévéres que soient chez nous 


la justice et l'opinion a l'égard des fabriques de vins artificiels, nos plus grands © 


fraudeurs ne sont encore que des enfants a cété de certains de leurs concurrents 
étrangers. Si on fraude moins chez nous, c’est peut-étre qu'il y a moins a gagner 
a la fraude; il ne faudrait pas en tirer trop de vanilé, mais le résultat n'est pas 
moins décisif. Ce n'est certes pas 1& une raison pour excuser des mancuvres 
déliclueuses et ralentir la surveillance dont elles sont l'objet; c’en est une 
pour rassurer les consommateurs, tant al’intérieur qu’é l’extérieur, sur la valeur 
réelle de nos vins. — C. R. 


Les nouveaux droits sur les vins et eaux-de-vie en Russie.— 
L’adoption définitive de la convention franco-russe, aprés la vive discussion a 
laquelle elle a donné lieu dans les deux Chambres, se traduira par les modifica- 


tions que fait ressortir le tableau suivant : 
DROITS PAR 100 KILOGR, BRUT 
" résultant 
de la 

appliqués convention 

actuellement franco-russe de 1905 
1° Cognacs, armagnac et eaux-de-vie _ _ 
et de fruits, rhums et tafias : 


Importés en futs et en barils............. 263.7% 219.73 
Importés en bouteilles.................. 288 82 169.27 
Liqueurs de toutes sortes en bouteilles ... 288.82 169,27 
2° Vins : 

De toute espéce, importation en futs : 
Contenant au plus 13°5 d’alcool.......... 97.65 841.38 
Contenant plus de 13°35 et jusqu’a 16° 

d’alcool inclusivement...............55 146.48 146.48 


Importés en bouteilles : 
a) Non mousseux contenant au plus 25° 


d'alcool, y compris le poids des bouteilles. 129.8 97.65 
b) Mousseux de toute espéce, y compris le 


poids des bouteilles..............-..06 249.88 227.86 
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Ces droits correspondent, d'aprés le texte officiel de la Convention, inséré au 
Journal officiel du 25 février, a des droits de 12 roubles 24 kopecks, 13 r. 50 k. 
et 40 r. 50k. pour les cognacs, etc.; de 5 et 9roubles pour les vins en fits, et 
de 6 et 14 roubles pour les vins en bouteilles, le tout par pound brut. Le gou- 
verneiment russe s'est engagé a accepter le paiement des droits en monnaie fran- 
gaises d’or, sur la base de 1.000 francs pour 375 roubles or. Le pound corres- 
pond & un poids de 16 kilog. 38. 


Réunions viticoles de Paris. — Le Concours général agricole se tiendra, a Paris, 
du lundi 12 au mardi 20 mars, a la galerie des Machines. Comme d’habitude, il sera 
ouvert au public du jeudi 145 au lundi 19 mars. A cette occasion, d’importantes 
réunions auront lieu, auxquelles se rendront de trés nombreux représentants de nos 
régions agricoles. Nous croyons devoir rappeler les principales. ; 

a Société des Viticulteurs de France tiendra son assemblée annuelle les jeudi 15, ven- 
dredi 16 et samedi 17 mars, a I'Hétel Continental. Ses travaux se termineront le 
dimanche 18, par un banquet, au méme hotel, dont M. Ruau, ministre de l'agricullure, 
a bien voulu accepter la présidence. 

La trente-septieme session de la Société des Agriculteurs de France s‘ouvrira le lundi 
12 mars, dans son hotel de la rue d’Athénes pour se terminer le lundi 19 mars. Seances 
de sections chaque matin; séances générales, chaque soir. 

La Société nationale d'encouragement a lU'agriculture a fixé son assemblée générale 
annuelle aux mardi 43, jeudi 44 et vendredi 15 sous la présidence de M. Caze, Les 
membres se réuniront a l'Hoétel Continental. Cette méme société a organisé un Congres 
de (élevage du bétail qui se tiendra les samedi 17 et lundi 19 mars, dans des séances 
he commenceront a trois heures du soir, et auront lieu dans la salle des Conférences 

e la galerie des Machines. 


Station cenologique de Bourgogne : ENSEIGNEMENT VINICOLE, — La vini- 
fication comme Ja conservation des vins reposent sur des principes scientifiques sim- 
ples, mais qu’il faut encore connaitre pour diriger rationnellement ces operations $1 
importantes. La Station w@nologique de Bourgogne, dont le siége est a Beaune, fait 
périodiquement des séries de cours et exercices d’cenologie a l'usage des praticiens et 
dont la duré est de dix jours consécutifs. Ces cours, organisés par décision de M, le Mi- 
nistre de l’Agriculture, a la suite de nombreuses demandes, ont déja été suivis par de 
nombreux viticulteurs. La prochaine série aura lieu du 2au 12 avril prochain; le nombre 
des auditeurs étant limité, les inscriptions sont recues dés maintenant; le programme 
et les conditions d'admission 4 ces cours sont envoyés franco sur demande adressée a 
M. Mathieu, directeur déla Station cenologique de Bourgogne, a Beaune ( Cote-d’Or). 


ee ees 
REVUE COMMERCIALE 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne 
les résullats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et 
des stocks existant chez les marchands en gros au 31 janvier des deux derniéres 


campagnes viticoles : ‘ 
ampagnes 


1904-1905 1005-1906 


. hectolitres hectolitres 
Quantités de vins sorties des chais des récoltants 








(droits garantis ou acquittés) : ss ‘ 
Pendant le mois de janvier......0...-- cece ee eeee 3.450.155 3.558. 116 
Du ie" septembre au 34 janvier ...............4. ... 19,603.908  18.546.450 
Stock commercial, au 34 janvier..... eee eT Te 14.569.977  16,019.628 
eee ———_—_—_—_—_— 
GOONS OS TOMNEG sisi ceccncrua ast eavnceeens 66.017.000 56,666.000 
——— —s— 








Pour les quatre départements grands producteurs du Midi : l’Aude, I'Hérault, 
le Gard et les Pyrénées-Orientales, les sorties des vins se sont élevées, pour les 
cing premiers mois de la campagne actuelle, a 9.829.804 hectolitres, contre 
10.523.801 hectolitres pendant la période correspondante de la campagne précé- 
dente. Leur stock commercial est 4 peu prés au méme chiffre que l'année passée 
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a pareille époque : 2.445.046 hectolitres contre 2.234.072 hectolitres fin jan- 
vier 1904. — C. R. 
VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis ; 

Mip1. — On réclame la pluie dans la région méditerranéenne. Le sol est, en 
effet, sec et les sources n'ont pas leur débit normal. Nous sommes donc en pleine 
sécheresse hivernale, Si le mois de mars n’est pas pluvieux, on manquera sire- 
ment d'eau en été. Evidemment, l'absence de pluie facilite les labours des vignes 
et permet d'achever la taille dans de bonnes conditions. 

Pendant que l’on poursuit les travaux dans les vignes et que l'on prépare ainsi 
la future récolte, que devient la situation vinicole? Celte situation ne se modifie 
guére. C'est loujours le méme marasme qui régne sur les marchés. Certes il se 
vend et s’expédie tous les jours beaucoup de vin, mais les cours continuent a 
rester déprimés. On paie les vins courants entre 5 el 10 francs l’hectolitre. Les 
vins de plaine s’écoulent entre 5 et 6 francs et les vins de mi-coteau entre 7 et 
9 francs. Ce sont la assurément des prix de misére. Le viliculteur, en vendant 
sur cette base, ne fait pas ses frais, ne comble pas le fossé creusé par les 
dépenses, Non seulement dans ce cas la vigne ne produit aucun revenu, mais 
constitue un élément de ruine pour son propriétaire. Il est temps que cetle 
situation prenne fin. 

Que faire alors pour résoudre, sinon d'une maniére complete, au moins partiel- 
lement le probléme? On ne le sait au juste. Mais il est certain que les mesures 
réclamées par les congrés et les réunions viticoles qui se succédent un peu par- 
tout améneraient, si elles étaient votées par le Parlement, une amélioration des 
cours. Et puis, on devrait lutter avec plus d’énergie qu'on ne le fail cuntre la 
fraude des vins, qui constitue une des causes principales de lau mévente. Le 
mouillaye surtout, qui se pratique, parait-il, dans les grands centres, au détri- 
ment a la fois du Trésor, du commerce et dé la propriété, devrait étre enrayé. Et 
un résultal favorable dans ce sens serait facilement obtenu si on-secondait 
comme il convient le Syndicat national de défense de la viticulture. Ce Syndicat 
ne réclame qu’une chose pour marcher: c'est de |’argent. Qu'on remplisse sa 
caisse, el nous restons persuadés que la fraude aura vécu. Et il suffirait d'une 
modeste colisation de quelques centimes par hectare de vigne pour constituer 
un trésor de guerre puissant. Il faut faire quelque chose. On ne peut pas se 
’ laisser dépouiller ainsi sans réagir. 

On dira peut-étre aux viticulleurs, sous la forme d’un bon conseil : « Arrachez 
une partie du vignoble ou bien produisez moins. » Mais arracher, c'est se ruiner, 
c'est anéantir son capital. Quant a réduire les rendements, la chose est facile, on 
n’a qu’ réduire les soins. Mais alors c’est un cercle vicieux que l'on crée, car, 
avec une production plus restreinte, le prix de revient de la marchandise s’éléve, 
alors que ce prix décroit quand la récolte augmente. 

Le viticulteur se trouve done dans une impasse d’oi il lui sera difficile de sor- 
lir sans avaries. Et ce n’est pas seulement le viticulteur méridional qui est 
atteint, mais tous les viticulleurs de France. Le mal gagnera insensiblement en 
effet toutes les régions. Aucune ne sera épargnée. C’est pourquoi tous les viticul- 
teurs de toutes ces régions doivent s’unir, se grouper, constituer un bloc viticole 
aussi dur que le granit; ce bloc seul est capable de vaincre tous les obstacles, de 
renverser toules les barriéres, de faire entendre en haut lieu les justes revendica- 
tions de la viliculture francaise. — A. 
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AuDE. — Narbonne : Cave Ferrand, de Saint-André, 4,000 h., 10°3, a 14 fr. le degré, 
Cave Bousquet, a Aussiéres, 3.000 h., 10°2, a4 10 fr. 30; cave Sainte-Louise, a 
M. Riviere, 2.300 h., 9°, a 8 fr.; Cave Les Prairies, 4 M. Razouls, 5.500 h., 994, de 
7 a7 fr. 50. Fontiés s Quatre ou cing petites caves, formant ensemble {1 a 1.200 h., se 
sont vendues sur la base de 1 fr. le degré, Marseillette : 4.000 h., petits vins, 8 a 9°, 
ont eu preneurs daus les 747 fr, 50, méme a8 fr. Argeliés : Cave Etienne Genieys, 
{0°3, a 42 fr. 

PYRENEES-ORIENTALES. — Voici les principales ventes : Latour-de-France: Cave de 
M. Pech, 2.300 h., 1395 a 14, vendue a 20 fr, Perpignan : Cave de M. Bigorre, a Chateau- 
Roussillon, 3.000 h., a 8 fr. Passa: Cave Noél, 1.800 h., 14°, a 40 fr. Ponteilla : Partie 
de la cave Jonquiéres, 1,100 h., 4 7 fr. Banyuls des Aspres : Un certain nombre de 
caves se sont vendues, vins de if a 44°35, 4 9fr., 9 fr. 50 et 10 fr. Ih. Palau del Vidre: 
La cave de Texo, 4 M. le colonel David, 7.000 h., 9°5, aurait été vendue a7 fr. 50 l’h. 

HERAULT, — Pézenas; Cave de la Grange-Rouge, 3.700 h., 84 8°35, vendue 5 fr. I’h.; 
cave de Belles-Eaux, 3.200 h., 998, vendue 7 fr.; cave de Lavagnac, 9.000 b., 8°, a5 fr.; 
cave Rossignol, 900 h,, 7°, a 30 fr. le muid. Béziers : Cave Roquevaire, 4 la Barriére, 
2.800 h., a 8 fr. 50; cave Bellet, 4 Bouzolles, 3.300 h. a 6 fr.; cave Bousquet, a Aus- 
siéres, 3.300 h. a 10 fr. 50.; cave Hillary, 4 Cazouls, 1.800 h. a 7 fr. Environs de Ser- 
vian : Cave de M, Vialles, 4,000 h, a 7 fr.; cave de la Devéze, 3.000 h. a 7 fr. 50; cave 
iy la Vieulesse, 5.000 h. a 8 fr.; cave Falgas, Julien, 300 h., vin supérieur, 10°S, a 
8 fr. 50, : 


ALtier. — Le marché des vins, disais-je dans une précédente communication, 
se chargerail lui-méme de départager les partisans des cépages a grands rende- 
ments el ceux des plants de qualité. C’est chose faite & l'heure actuelle. Les 
bons vins ont conservé leur clientéle accoulumée; ils se sont vendus sans 
aucune difficulté; et, si les prix n’en ont pas élé trés élevés, du moins leurs 
obtenteurs doivent-ils s'‘estimer heureux d'en avoir retiréen moyenne 50 francs 
de la piéce de 200 litres. C'est certainement trés salisfaisant par ces temps de 
crise et de méyente. 

Car la mévente existe. Mais elle porte uniquement sur les petits vins, de 
faible degré alcoolique, qui encombrent les caves de leurs producteurs. Tout en 
est rempli, méme les cuves & fermentation, au point que,.jusqu’a ce jour, il n’a 
pas élé possible de pratiquer aucun soulirage, et qu’ils sont méme sur leurs 
grosses lies. Comment va-t-on faire de la place pour procéder aux soutirages de 
mars? Les viticulleurs ne sont pas sans inquiétude & ce sujet. Les plus mauvais 
vins, cependant, ont trouvé et trouvént encore preneurs 4 des prix que nous 
préférons passer sous silence, dans un commerce un peu spécial qui suscile 
ici des plaintes aussi vives que dans le Midi, et pour le plus grand dommage de 
la réputation des vins de l’Allier. 

Au point de vue cultural, la situation du vignoble n'a rien de particulier. La 
taille est & peine commencée sur quelques points, et des plaintes assez nom- 
breuses se produisent déja au sujet de la qualité et de l’aodlement des bois. — 
E. Dupont. 


CuampaGne. — On a généralement commenceé la taillerie qui est la premiére 
« roie » de l'année et le bois trés beau est plein de‘promesses pour la récolte 
prochaine; malheureusemeat, il reste encore méme, dans les grands crus, beau- 
coup de vins de la derniére récolte & vendre et qui, malgré leur bon bouquet, 
leur fraicheur, ne peuvent que baisser de prix, carils seront d’autant moins 
recherchés que, faibles par eux-mémes, on trouve difficilement dans les maisons 
de commerce des réserves en vins forts pour les soutenir. A part quelques mai- 
sons qui feront des tirages relativement restreints, beaucoup s’abstiennent com- 
plétementet ont méme mis en venle, sans grand succés, les vins faits par elles 
aux vendanges. On cole ence moment a Ay de 4150 a 2U0 francs la piéce de 
2 hectos, et 200 a 250 francs 4 Cramant. — C. Locue. 


————— —— 
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OEREALES (Le Quintat wétRiouR) 
‘ A PARIS 
— (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
sae Ly | - 9 { DU - ee 20 - ; 
2 ' 
Paris fe 6 PEV.|13 ae fae ie aly 281 rey. DANS PARIS 6 FEV. lis FEY. Iso rev |,27 Fev. 
Blée blancs......++> 23 75 23 80 4 i) #5 0 oo |} Paille de blé.....4.]17 a ret es & 26 16 a 22/17 & 23 
= TOUX.....ccccee | 23.10» 23 50 | 23.95 | 93 25 || Foin........ eeccee. /36 A 59/36 A 59/36 & 56/36 & 56 
=— Montereau..... | 22 50 | 22 60 | 23 10 | 23 GO Luserne...--.-+s+.. {36 & 59/36 & 59/36 & 58/36 & 57 
me ESPRITS ET SUORES 
L sedsccccsses « | 23 50 | 23 735 | 23 75 | 23 75 a 
Dijon ..sccsecseecee | 22 20 | 2250 | 93 73 | 22 40 PARIS 6 Fv.) 13 7év. 20 RV. 27 FEV 
sececccecccee | 24 10 | 23 50 | 23 32 _ ~ - - 
Hentes ~ oo Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés ¢trangers 90° I'hect., esc, 2% | 38 50 | 38 75 | 39 50 | 3 
Londres .-...+++++++ 18 GO | 18 58 | 18 00 | 18 0 evcass 
Now-York......-..) 47 04 | 17.13 | 17 33 | 17 25 . 
2 , Blanosn*3lesi00 kil. | 24 25 | 24.50 | 24 25 | 24 
eoeteseese 3 = = 
Chicago....+s 1659 | 16 41 | 16 30] 16 23 Rafinés sie se 25 | 56 50 | 38 38 | 36 
SEIGLES 
Paris .cccccscece--s J 135 80 | 15 73 | 15 40 § 15,90 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
(Prix du kilogr. de viande, net) 


Paris ! 
Noire de Brie..,... | 20 Marché du 27 février. 


7 
Beance ......-60+5. | 19 2 Paix extréme 
. im qté] 2 qté | 3 ; 
Départements : > a | au pelds vi? 









Dijon ...+0-. secveee | 18 00 | 18 10 | 19 10 | 19 25 Booafs.....sce0.] 4 3% 108 | 0 82 | 0 52 4 0 80 
LYOD....cseceeceues | 20 75 | 20 7 gv 40 | 20 10 || Veaux.........] 2 24 2 04 184 }085 a1 22 
Bordeaux.......... 20 50 | 20 73 | 20 50 | 20 40 || Moutons........] 2 30 2 40 io | 1 00a 1 12 
Toulouse........++. | 19 50 | 197 20 25 | 21 25 || Poros..........] 1 60 1 54 143} 098 a4 44 


BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 18 février au 24 février 1906. 

















Tempéra-| Tompéra-| Tempéra- F Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- 
JOURS 2 rts tare Pluie DATES ae tare Pa - Pluie 
maxima | minima | moyenne |¢ millim. ‘maxima | minima | moyenne [¢° millim, eo millim, 
PARIS —————'VONTPELLIER SS” 
Dimanche. 8. 5) —4. 2 3. 6 0 esuctosves 6. 7 0 » 3. 3 16 
Lundi.... 5 » | —4, 8 0. 4 0 ~.19....} 10 » 0. 4 3.2 13 
Mardi.... 4.8 | —1-» 4.9 0 oeQO.cce) 10. 7 0. 5 5. 6 0 
Mercredi . 1.7 0. 5 {i.i 0 coe Zt...) 10. 5 0. 9 5. 7 0 
Jeudi..... 4.8 | —2 » 4. 4 2 eee -22....) 12 wo» | —2. 4 4. 8 0 
Vendredi. 5. 4 5. 4 5. 4 2 oeBSeavel 18..5 0 » 7.2 0 
Samedi...) 12. 2 8 10. 4 { ocoethecee] 410. 2 0. 5. 2 0 
NANCY ‘ ALGER 
Dimanche. 3 »[—i » 1 » 0 oee-48....) 19 » 5 » 12 » 13 
Lundi.... 3 » —2. 2 0. 4 1 weeerehtone 44 » a » s. 3 18 
Mardi.... 3 »|—2 » 0. 5 0 cesealeces| 20.2 4% » 8. 5 { 
Mercredi. 4 »|—3 »p 0. § 0 -2l....) 14 » 7 » 40. 5 0 
Joudi..... 4 »|—5 » | —0. 5 0 2B veel 16-3 5 » 7.3 17 
Vendredi. 5 » 0 » 2. § 0 cveedlence] 42 5 7 » 9.5 2 
Samedi... 4 » 2 » 3.» 2 Pe | err ee Fae 10 » 43. 5 2 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 5.4 7—0. 5 2.3 9 woeedB.ce0, 40. 4 $. 5 5. 5 3 
Lundi.... 2 »w | —1. 1 0. 4 + Jeet Geces 7. 2 » 2.4 0 
Mardi.... 2 »n]|—2. 8] —0. 4 0 seealewen 3.°4 ot 4 4.7 3 
Mercredi . 3.5 )—5 » | —0. 7 0 oaweRlcces) 20 '2 2. 3 6.1 | 
Jeudi. eece 5. 3 —2 » i. 6 0 eee Secce 9 n 4 » 7 » » 
Ven 5 » | —4. 6 0. 2 0 OP pes «Spe 9.7 ay | 9, 2 4 
Samedi... 7. 8 2.8 5. 3 0 coecBheoe.) 43. 2 .. 5 10. 8 3 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. 8 » 1 » 4.5 38 weeedSeces 8. 8 2. 3 §. 5 6.5 
Lundi.... 7 » 0 » 3. 5 5 PR | ae 9. 4 —. 7 4.2 0.4 
M aaeal <i 0 » 4 » 0 Pee ER ieee ok yf 0 » 0.8 
Mercredi . & 5) —2 » 3.2 0 Srectl sacs &. 6 | —2. 5 3 » 0 
Jeudi.....) 9 »|—2 » 3. 8 0 stacthcencl. OA ‘7 4. 9 1.2 
Vendredi.j 10 » 1 » 3. 5 0 seuetduses 9. { 2. 8 5. 9 2.5 
Samedi...| 12 » 4 » 8 » 0 ieee gael! (Beek 7.4 9, 2 2.4 


aa A A RRR tt Aes a tn ee 
L’ Administrateur-Gérant: G. Frevay. 


PARIS. — IMPRIMERIS FF. LEVER, 17, RUB CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LE COURS DES VINS DE BOURGOGNE DE 1781 A 1870 





De vieux documents viticoles, datant des premiéres années de la Révolution, 
échappés a la destruction qui atteint les vieux papiers dans les campagnes, 
ont été recueillis par un fervent archéologue bourguignon, M. A. Moingeon, de 
Nuils-Saint-Georges. Ce dernier, dat son ceeur de collectionfeur en souffrir, 
a bien voulu s’en séparer et me les confier. J'ai pensé que leur réédition a cent 
ans de distance reporterait utilement les viticulleurs d'aujourd’hui aux temps 
heureux ou les vins se yendaient bien. 

Durant tout le xvim® siécle, la culture de la vigne avait subi pourtant un 
accroissement considérable. En 1788, on.comptait déja en France 1.346.000 hec- 
tares de vignes pour une population de plus de 20 millions de Francais. Toute 
proportion gardée, la France était donc aussi vilicole que maintenant, eu égard 
au nombre de ses habitants. En revanche, les récoltes étaient beaucoup moins 
abondantes. En outre, une partie des vins du Midi, tous ceux des Charentes et 
de l'Armagnac, ceux méme d'Orléans, étaient distillés pour fournir les eaux- 
de vie de bouche et d’industrie. 

Rappelons aussi que la vinaigrerie venait décharger utilement le marché des 
vins piqués. Ces vins sont aujourd’hui la base des vins fabriqués, car les 
éléments chimiques qu’ils renferment codtent encore moins chers, aux prix ot 
ces vins dépréciés sont vendus, que si le négociant les achetait aux droguistes, 
sous forme de matiéres premiéres. 

Les débouchés, eaux-de-vie et yinaigre, intervenaient, pour décharger le 
marché, de facon d’autant plus importante, qu’ils portaient sur tous les vins 
d’abondance. Il y avait bien, et plus encore que maintenanl, des crus locaux 
souvent inférieurs, jouissant d’une faveur locale et consommés sur place, mais, 
en régle générale, le négoce des vins commercait des vins de prix, bien consti- 
tués, susceplibles de voyager et de se conserver longtemps chez Jeurs acquéreurs. 
Il en résultait que la réputation des vins des diverses provinces viticoles s'ac- 
croissait de jour en jour en France comme 4! étranger. 

Le xvi’ siécle, au point de vue orientation générale viticole,/se résume en 
une formule unique : Diminuer l1 productivité des vignes pour éviter la surproduction., 
Ce n'est pas que, dans |’application de cette formule, on ait été animé d’un grand 
esprit de liberlé, mais le but fut atteint. 

Les réglements draconiens, édictés contre la famine, sous la domination 
romaine et durant le moyen dge, n’exislaient plus pour empécher la vigne 
d’envahir les terres & blé. Mais les parlements de province, par l’inlermédiaire 
de leurs archers, faisaient surveiller l’encépagement des vignobles, Les plants 
d'abondance étaient rigoureusement bannis. 

Les agriculleurs renommés, les savants de l’époque préchaient Ja sélection des 
cépages dans un sens de qualité, conseillaient les tailles peu fructiféres et proscri- 
vaienl impitoyablement les fumures. Seuls les éerrayes, coileux et pénibles, 
élaient permis pour enrichir le sol. . 

Les bans de vendange empéchaient des récolles trop précipitées, non mires 

* 


~~ 


258 P. PACOTTET.— COURS DES VINS DE BOURGOGNE DE 1781 A 1870 





el par suile inférieures, pouvant nuire 4 la réputation d'un cru et enfin on trou- 
vait dans nos villages de vignerons deux vertus vilicoles : l’honnéleté et la 
fierté des produits locaux. La répulation de la cave faisait partie de l'‘honneur 
de la famille, et & la place du Syndicat national de la répression des fraudes 
(fort utile en. ce moment pour aider le Gouvernement impuissant contre les 
fraudeurs), il exislait, dans chaque village viticole, un groupe de vignerons, 
soucieux de la renommée de leur cru, et dont les poings étaient suflisamment 
hardis pour mettre a la raison les fraudeurs capables de nuire a la bonne 
réputation des voisins. On aurait fait, & celte époque, un mauvais parti a ces 
gens sans aveu qui, élrangers au pays, viennent en emprunter le nom pour 
couvrir leurs marchandises adultérées. 

Ce désir, inné chez le viliculleur, de produire beaucoup, devail se réveiller 
soudainement dés que la Révolution eut supprimé toule entrave a la culture el 
au commerce. L'usage de cette liberté nouvelle laissait aux vignerons une 
initiative plus grande, liée & une responsabilité collective et des risques de 
surproduction plus élendus. Heureusement des conseillers vigilants surent, 
longlemps aprés la Révolution, mettre le vigneron en garde contre sa prédi- 
lection marquée pour les plants d’'abondance. Déja en 1798 l'abbé Rozier venait 
lui dire: « Le Gamet tuera la Bourgogne. » Le Gamet n’a pas encore tué la 
Bourgogne, mais son émule |’'Aramon |'a devancé dans ‘cette voie. Ce dernier 
a tué le Midi viticole et est devenu dans cetle entreprise le concurrent du 
Gamet (1), qui, lui, en ce moment, accomplit la méme besogne dans tout I’Est, 
le Centre et l'Ouest, par suite de l’abondance et de la qualité inférieure de son vin. 


RIGONGNE, 


Commiffionnaire de vin 4 Morey en 
Bourgogne, par Nuirs. 


Tient magafin de toutes fortes de Vins 
étrangers, tant en pieces qu’en bouteilles ; 
comme auffi des Huiles fines de Provence & 
Eaux-de-vie d'Orléans & Languedoc, 





Si nous nous en reporlons au prix courant du courtier Rigongne, commission- 
naire en vins, l'année 1781 fut renaommée et sans doute de faible production, car 
ses vins alteignent des prix qui nous paraissent énormes. Ces chiffres nous 
semblent encore plus élevés, si nous tenons compte de la différence de valeur 
que représente la méme somme d'argent a cette époque et de nos jours. 

RIGONGNE, commissionnaire 4 Morey, par Nuits en Bourgogne. 


Pric des Vins vieux en Bouleilles, les frais de verre, panier et emballage compris, 
de la récolte de 1781. 


La bouteille La bouteille 
VOIORY @sicdadesuis ‘acearticen 33 francs | Clos de Vougeot et Riche- 
POMOC si oiloc ss aves eS BOTs cachates Da xweine.w eaters 50 franes 
BOQUIO, 05565 setecercees . v0 — Chambertin et Saint-Georges 55 — 
OR ci cc cn ee kesaes errr 40 — Mursaut, blanc............. 40 — 
VOGOE: acth.cealseecs capain gas oo Montrachet...........-s0e00¢ 40 — 


(1) Gamay et Gamet, bien qu’écrits de facon différente, représentent le mime @épage. 
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Prix des Vins en Piéces, réglés selon l'usage, par Queue composée de deux Piéces 
ou quatre Feuillettes, faisant ensemble 480 Bouteilles, Pinte de Paris, 
DE CELLE DE 1784, LA QUEUE 
-  — 


rrr - 
DE LA RECOLTE DE 1783, sOUTIRE AU CLAIR. LA QUEUE Sur lie Au clair 
WOLMET Bigs doses bnn oxeneenes 400 livres 280 livres 300 livres 
Pommard et Chassagne....... 390 — 270 — 290 — 
DOMGNG. 6 cose resn<scie ei siee 380 — 260. — 280 — 
Aloxe et Savigny............. 370 — 250 — 270 — 

- Chateau de Premeaux........ 460 — 340 — 365  — 
Chambolle et Morey.......... 500 — 400 — 430 — 
MN 6 Sle cede wsedeanek es ey 100 — no — 430 — 
VORNG occ snentcatacn tenet 550 — 450 — 485 — 
Clos de Vougeotet Richebourg. 900 — 800 — 865 — 
are Or eth a cis costs ces waves 950 — 850 — 920 — 
Saint-Georges................ 1.000 — 950 — 1,025 — 
MOUTSAC, DIONGis. eis keseaces 460 — 350 — 380 — 
Montrachet..... sa aiapele sae 1.000 — 950 — 1.025 
Vins d'ordinaire.............. 240 — 200 — 2100 — 


Nota, — Les prix de tous ces Vins sont 4 prendre 4 Morey, non compris les frais du 
Tonnelier, ni ceux de transport, qui ne peuvent s’annoncer, étant sujets a varier en 
raison des destinations. Les Vins nouveaux s’expédient en Mars et Avril, aprés les sou- 
tirages, et les Vins vieux dans toutes les saisons, excepté pendant les grands froids et 
les chaleurs, 


Prix courants de LESAGE-FRANTIN et CHAMPAGNE, de Dijon, 
commissionnaires en vins de Bourgogne, de 1793 a 1800. 


VINS EN PIECES DE : | 1793 1795 | 1798 | 1799 | .ourmiies| 1800 








Romanée, la pidce............]sccceefocscceleccecs BOO | ncrccqeces|saccses 

Clos de Vougeot..... oveccccentsocece Da ere Pree Cy ee Creer 

Saint-Georges 

Richebotrg......-.ccsccseccccdecccccdovcccsleccess|eccsce 

Cee ORR: F656 ese oveadsca sl een csahsxusdelveesscbesnsxe 

Vous: ot: Nalts, 19 Quah vesceelsccand lecceccbeeer cal sesvennanes|edsecss 
Id. BA | BE ete slccpealivenk so beanenal voseen| > ese caenee averaes 

—, sovecce BO. BURG inca Le pincy elvis csdlavtara lotsa ebas leaky ewe 


re eo 


Volnay et Pomard, {re UMMA cc. <salcicdaal veces dloegecs 3a 3fo0}] 400 
Id. Id. 28 — 





a —— 
oe 
° 


Beaune.........-- SPO: GOMINS ica coe} sscens]scasnahe lances leeecangaad 350 
DA esata a 
Bon vin d'ordinaire...........]...2..]eeecee S20 F iascelevenees eis 175-460 


re ee eo od 


Vins blancs. 
Monivachet:: 65025. cwesases tei suede [Gee ee slags secda dave S50. [veces 
Id. 


Meursault, 4° qualité. ...6csicfenieds |vcedes|stenca| scence] seccsecoualessesics 
Id. Qe amt paanenaabie ecned bas ees Iss 'oG-aia [ia aw ev 60 oo Veiaweas 

ta aaa blanc et rosé......]-..+.-]...05- W picidaa slay or 3650 A SITS}... . 
Id, MOUSSCUL.......24] eee e ee fee eeee Veg ni'e-a|ae'ec0s hace edes'eaa lo nee ts 


Muscat-Frontignant......... gals ccieus loss waelece veeliseuaes 24 2725 |... ..-. 
ld. Id, - - POUGD os cndevcccalesccscfoceveclersacclevcccteenslonccans 
Liqueurs fines.............. pilensae Detcsevfoadeclsese “lenseecarcaleea cake 
eS Pere Pree as eee es (ereeey eee ETT. al esedee's 
Kirschonwaeser.......cccccscalecscosfeccscclesevceleccecs | i eee 
Bau-de-rie do Langoedot.sc..s].ccccefecccectsccsucloorsoetensccecces| ncteess 
Mk on i PORE ee eee Pisisaulwawapetes aves sek Uses sa06 
Reliage Emballage pour les vins en bouteilles 
La piéce en plein en pantalon...... 61. Le panier de cinquante bouteilles 
A POROUS cscs vive bncseweces - 8 OTNDOSIE.. .cevcccvcsvevecceces 
Double futaille...........-..54 ie oe Id, emballé en toile............ 8 
Nora. — Lorsque |’on met en doubles futailles, on relic ordinairement, c'est-a-dire, que 
|. la piéce revient a 14 liv. 
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La véracité de ces vieux documents nous est d'ailleurs confirmée par les prix 
courants de Lesage-Frantin et Champagne de Dijon, qui eux aussi étaient com- 
missionnaires, en Bourgogne, a la fin du xvui* siécle. Les deux prix courants 
ci-dessus et ci-dessous se font suile.I] faut estimer que le premier a été imprimé 
en 1797 et le second, aprés la récolte de 1800. 


Prix courants de LESAGE-FRANTIN et CHAMPAGNE, de Dijon, 
commissionnaires en vins de Bourgogne, 
de 1793 a 1796. 






VINS EN PIECES DE : OBSERVATIONS 























Romanée, la piéce............ 750° 490) 3f 4 4150 | Leprixcotté est pour 
Clos de Vougeot.............. 750 id id june piéce seule de 
Saint-Georges.............- «| 750 id id |Bourgogne. 
Richebourg,........ ccccccses 750 id id 
Chambertin..............-0..- 750 id id 
Vosnes et Nuits, 1° qualité.| 600 3 4 
: Id. 2¢ — .| 9800 2.50 3 
Chaenone seniea ep qualité.| 500 2.50 3 P 
= See ees je — . » 
VolnayetPomard, ite qualité.| 400 
Id. Id. 2 — . » 
Beaune.......... ire qualité.! 400 
| errr ss — . ” 
Bon vin d’ordinaire.........-. 260 
Vill: COMMABN 6.6005 So sacee es » 
VIQRIGIGs wscansacen < cadicues » Le prix du vinaigre 
= ne peut étre fixé, 
Vins blancs. varie trop. 
eee ere ere ee ee H Hi » 3 ” 
pend Aveeno | » | 2.50 3 
Meursault......... i" qualité. n » » } » | 2.50 3 
a) alan eae e _ » » » 24 2.50 
Champagne blanc et rosé...... ” » » ” & 4.50 
d mousseuXx.......-. » » » ” 4.50 » 
Vins de liqueur. 
MaIRRO sis cecacsasesdsrccenes 
Rota. .ccccscsc see avieew'es asa 
Alicante.......... Welkteeeeae ¥'e 
| Murcat-Frontignant. ......... 
Id. Touge.....csecscesacss i 
Liqueurs fines............. «. 
Id. des Isles............ 
Kirschenwasser........... “s 
Eau-de-vie de Languedoc. .... Le prix des eaur-de- 
du pays........... vie ne peut non plus 
i étre fixé. 
i ee 
Reliage. Emballage pour les vins en bouteilles. 
La piéce en plein en pantalon...... 61, Le panier de cinquante bouteilles 
ee 2, Ree eee 5 WANG vic cadcacnassntevaceass 41. 
Double futaille......c..ccccssccecs 9 Id. emballé en toile.............. 8 
Nota. — realy gr l'on met en doubles fatailles, on relie ordinairement, c’est-a-dire que 
la piéce revient a 14 liv. 


Dans ces prix couranls, les vins de Champagne sont représentés. S'agissait-il 
de vins mousseux, fails avec des vins de Bourgogne, ou de vrais vins de Cham- 
pagne? nous ne saurions le dire. I] existait cependant, & Nuils-Saint-Georges 
notamment, des maisons de champagnisalion. 
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Les prix courants de cette époque, concernant le négoce des vins, nauraient 
qu'un intérét relatif, si nous n’avions pu comparer les prix de cette boisson de 
luxe aux prix des autres denrées qui concouraient a |’alimentation des lieux ot 
se commercaient ces vins. 

(A suivre.) P. PAcoTrer. 


a ae 


PASTEURISATION DES VINS EN ANJOU 


Les conditions du marché sont telles qu’aujourd’hui plus que jamais seuls les 
vins de qualité, les vins bien constitués, indemnes de tout défaut, susceptibles 
de se conserver, ont chance de trouver preneur a des prix encore rémunérateurs, 
dans nos régions de |'Ouest et du Centre. Seuls aussi ces vins, le cas échéant, 
pourront au besoin altendre, dans les caves des propriétaires, que les conditions 
de la vente s’améliorent. 

Tous les moyens honnétes et permis de donner aux vins ces qualilés de con- 
servation doivent donc attirer l’attention des viticulteurs. Dans la crise qui 
trouble actuellement la viticulture, & cété des palliatifs que l’on préconise, en 
attendant le reméde, un peu trop énergique, auquel il est & craindre que l’on ne 
soit amené tdt ou tard, les procédés de conservation des vins, ceux qui les met- 
tent a l’abri des maladies, doivent prendre place; il appartient au viliculleur 
avisé d’y recourir, si besoin en est. 

La pasteurisation destinée & préserver les vins des ferments de maladie, a arré- 
ter le mal, lorsqu’il est déja déclaré, mais qui doit étre surtout préventive, ren- 
tre bien dans la calégorie des procédés indiqués plus haut. Les essais entrepris 
par M. le marquis de Brézé et moi, et dont il a été déja rendu compte ici, ont 
donné des résultats assez probants pour fixer les viticulleurs de nos régions sur 
lemploi du chauffage en vinification. 

La commission nommeée par la Société industrielle et agricole d' Angers, composée 
de treize membres, dont quelques-uns figurent toujours au nombre des dégusta- 
leurs, dans tous les concours et expositions, s'est rendue a Brézé, le 8 février 
dernier. Aprés une réception, gracieuse et cordiale, a laquelle ceux qui fréquen- 
tent le chateau de Brézé sont habitués, la commission a procédé a la dégustation 
des vins pasteurisés en juillet et en aodt 1903. Cette deuxiéme dégustation, faite 
dans les mémes conditions que la premiére, a donné les résultats consignés 
dans les tableaux ci-contre. | 


A. — VINS ROUGES PASTEURISES EN FUTS 
1° Groslut 1902, 

Eee TRVOUP GU DRSIOUCANG sic ix kcds idcecn va vaveeeserauaes 8 voix. 

—_ CAN ans aiepdavie vane seueeieeacesnavuns ‘— 
DOMOOE 6 iio hear en bVEN chee Oia ass asbSeenR bee eeeedaes i— 

2° Cabernet 1904 (2 échantillons). 

En favour des pastourie6s, ......-ccsesssessccccnsececse 5 voix. 

_ LOMONNG 60 cos cccscccrensncceccunsceacecs i6 — 
BOERS 65 cick awh igaarde need steeieedceabiweateodeuneans 3 — 
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3° Cabernet 1900. 


MA favOUr ie PRRMTNG ici savieatcensicankseeve nes ii voix. 
—_ temoin.,...... Pe OT eee Te ree i 2— 
Pour l'ensemble des vins rouges pasteurisés en fiits, 
En faveur des pasteurisés,............20.005- Senin ap so» 26 Voix. 
_ SOMINUE itis dvecnadaxcvnucivteninetawets 22 — 
FPR kiremcnawaaadare anna venne 2108E Vaedwes eer atn tie 3 — 
DOUICUE oi cia ntoeandeedaseuss Sewneedeavaceresasvenses 3 — 


1" remarque, — Il semble donc jusqu'ici que V'avantage reste aux vins pasteu- 
risés. On voudra bien remarquer, pour les deux vins de Cabernet 1901, pour 
lesquels la majorité est favorable aux témoins, qu'il y a cependant, de la part 
des dégustateurs, certaines hésitalions ; quelques-uns les trouvent égaux, les 
autres ne sont pas trés fixés, comme l’indique l’examen de leurs bulletins de 
vote; beaucoup les ont trouvés également bons. Ces résultats confirment ceux 
de la premiére dégustation de 1904. 


B. — VIN ROUGE PASTEURISE EN BOUTEILLES 
Cabernet 1893. 
i"e dégustation (vin chambré depuis quelques jours). 


En favour dia pasterriaé oiiscciisccedensscdaceecssaves 2 voix. 
_ CROAT wicca ds tdcae va enkoiaoneteeundwaa ost 5 — 

MROUR is cricnneadedsdrcue andy en cease case Seep VEN Maen 4 — 

WOUCOUN oii secteneekds eens Teed seus t Sedan pareducayes 2— 


2e dégustation (vin provenant directement de la cave) 


ed TATOUF Cul: BASLOOTINE ik ck tase ada ee caw new he net'es { voix. 
_ ROMIOLY cc cseanssunbaphsaeuedbawa regards if — 
OULCUE eis esis s Cat encieadinsenee tANCaaswaGuvaasaaonns 1! — 
2° remargue. — On remarquera, comme,précédemment, qu’a la premiére dé- 


gustation il y a eu beaucoup d’hésiltation et que tous les dégustateurs ont jugé 
bons les deux vins. La deuxigme épreuve a donné presque lunanimité au témoin; 
cela peut tenir & ce que le bouquet du pasteurisé n'a pas eu le temps de se déve- 
lopper ou bien, que les deux bouteilles du vin témoin n’étaient pas identiques, 
— ce qui arrive souvent pour des bouteilles d’un méme vin vieux — le pasteu- 
risé restant constant. Il n’en est pas moins vrai qu'il y a pour ce vin une grosse 
majorité en faveur du témoin. I] est bon de rappeler — et cette remarque a une 
grande importance pour ceux qui voudraient pasteuriser des vins rouges en 
bouteilles — que le chauffage a été fait sur des vins ayant déja huit ans de bou- 
teiHe et que l’on n’a pas pris soin — ce qui est contraire aux régles d'une bonne 
pasteurisation — de décanter ce vin; tout le dépét s'est alors détaché de la 
bouteille pendant le chauffage et & la moindre agitation, il se remet en suspen- 
sion. Malgré cela, le vin, qui était sain avant le chauffage, n’a pas été autrement 
détérioré et la plupart des dégustateurs I’ont trouvé bon. 


C, — VIN BLANC PASTEURISE EN FUTS 
Chenin 1902. 
En faveur du pasteurisé.............c cece eee ceeeeeeeees 4 voix. 


— COUDIOIN 5s 6ihc c avian babwo bie see heduadeness idio— 
Douteux...... ble aia'ala wialeteiatdinacte twa uae A Oa elem ee Reais { — 
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3° remarque. — Je rappellerai ce qui a été dit lors de la premiére dégustation, 
c’est-a-dire-que ces deux vins blancs ne sont pas comparables : l'un, le témoin, 
ayant été mis en bouteilles au moment de la pasteurisation; |’autre,le pasteurisé, 
étant demeuré en fit pendant plus d’un an encore. « Il n’en est pas moins vrai, 
disait alors M. de Brézé, que ce vin blanc pasteurisé et conservé en fat pendant 
deux ans s'est bien comporté, n’a pas jauni, n’a subi aucune altération — 
ce qui ne serait pas arrivé au témoin — et constitue — au gout de fruit prés, 
dont la perte n’est pas attribuable au chauffage, mais au séjour en barrique — 
un bon vin marchand. » Cette opinion est confirmée, 4 la dégustation, par une 
personne qui vote en sa faveur et par une autre qui, tout en votant pour le té- 
moin, a trouvé un bouquet plus développé au pasteurisé. A mon avis, d’autres 
essais devraient ¢tre tentés sur les vins blancs jeunes ; il est vrai que la derniére 
dégustation, dont je vais rendre compte maintenant,permet de nous fixer sur les 
effets du chauffage des vins blanes. 

Il a été procédé a trois dégustations pour le vin blanc de 1901, pasteurisé en 
bouteilles : la premiére sur le vin venant d’étre débouché; la deuxiéme sur le 
méme vin resté en vidange pendant 4 heures; la troisiéme sur le vin reste sim- 


plement débouché, pendant le méme temps, dans une piéce chauffée ; en voici 
les résultats : ! 


D. — CHENIN BLANC 1901, PASTEURISE EN BOUTEILLES 
ire dégust. 2¢ dégust. 3° dégust. 


En faveur du pasteurisé,.... § voix. 8 voix. 8 voix. 

_ témoin........ 5 — 5 — 3 — 
RAGS ici Sa cYanaasesceters i — 2 i — 
Douteux ......ccaccecccvers 2 


t 


_ » 4 ome 


4* remarque. — Cette deuxitme épreuve confirme en tous points celle de l'an- 
née précédente. Ia déguslation, aussitét le vin débouché, laisse quelques dégus- 
tateurs hésitants et si les deux vins sont trouvés bons par tous, il semble plutét 
qu'il y ait une majorité en faveur du témoin. Mais si vous laissez le vin en vi- 
dange ou méme simplement débouché, le témoin, qui a tendance & la casse, perd 
de suite de sa valeur et les opinions s’affirment-alors plus catégoriquement en 


faveur du pasteurisé. Le chauffage du vin a donc été ici encore une bonne opé- 
ration. 


* 
s-* 


Comme je l’ai indiqué & plusieurs reprises, ces vins, aussi bien les pasteurisés 
que les témoins, ont souvent été trouvés bons tous deux et les préférences ne 
sont pas toujours trés marquées. La question du frui/é a également préoccupé les 
dégustateurs et l’on connait toutes les idées préconcues qui régnent ace sujet. Sur 
dix-sept opinions émises au sujet du fruifée etdu bouquet, huit!’ont été au bénéfice 
du vin pasteurisé ; c'est un résultat. Je serais tenté d’avouer qu'il me laisse‘un peu 
indifférent, car je ne considére pas la pasteurisation comme un moyen d'amélio- 
rer les vins ; elle a, pour moi, remplitout son but lorsqu’elle les a préservés des 
ferments de ‘maladie, lorsqu’elle a arrété ces maladies au point ow elle les a 
trouvées, au moment du chauffage et lorsque enfin elle a rempli tous ces desi- 
derala, sans amener de modifications sensibles dans les propriétés organolep- 
tiques des vins. 


A mon avis et jusqu’é nouvel ordre — les dégustations qui suivront nous 
4 
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diront si’ cela était vrai —-la pasteurisation, dans ces essais, a bien rempli le 
triple but que je lui assignais plus haut. Cela ressort pour moi de l’examen des 
deux dégustations faites jusqu’ici ou l'on trouve les voix, en faveur des pasteuri- 
sés, plus nombreuses quand les vins étaient le plus malades ; au contraire, les 
hésitations plus grandes et les \émoins — il s'agil surtout des rouges — parfois 
préférés quand les vins, avant le chauffage, étaient le moins alteints ou indemnes 
de toule maladie. M. Bacon, professeur d’agricullure, nous dira peut-étre un 
jour les résultats obtenus dans les essais de pasteurisation entrepris par ses 
soins dans le Saumurois également. Il semble, d'aprés quelques renseignements 
que nous avons recueillis ensemble a la foire aux vins, qu'ils confirmeront en 
partie ceux que je viens de donner pour la seconde fois. 

Reste a étudier la mise en pratique de ce procédé. A part quelques exploita- 
tions importantes qui pourraient s’offrir un pasleurisaleur, c'est aux associations 
agricoles, syndicats oucoopératives qu'il appartient, je crois, de se munir de-ces 
appareils, afin de les mettre a la disposition de leurs adhérents. Plusieurs vili- 
culleurs auraient cerlainement fait pasteuriser des vins, ces deux derniéres 
années, s‘ils avaient pu trouver des pasteurisateurs dans leur région. 

La question que se posent souvent les viliculteurs est celle de savoir quels sont 
les vins qu’il faut pasteuriser. Les vins provenant de vendanges avariées, ceux 
dont la fermentation n’aura pas marché réguliérement, dans les conditions habi- 
tuelles des années qui donnent de bons produits, devront étre déja tenus comme 
suspects. L'aspect du vin, sa déguslation renseigneront ensuite le viliculteur sur sa 
bonne ou mauvaise tenue. Ces examens ne sont pas toujours suffisants el chez 
les vins jeunes, la maladie naissante peul passer inapercue. Il y aura lieu de 
procéder alors & un examen microscopique et au dosage de certains éléments. 
Les vins qui présenteront de nombreux microorganismes, ceux chez lesquels 
l'acidité totale, au lieu de diminuer, ira en augmentant, ceux chez lesquels 
l'acidité volatile — faite a intervalles peu éloignés — ira également en augmen- 
tant et dépassera 1 gramme par litre, exprimée en acide acétique, devront étre 
pasleurisés. Ces examens et dosages, qu'un propriétaire n’est pas toujours en 
mesure de faire chez lui, sont faits couramment dans tous les laboratoires. 

C'est en se tenant au courant de tous les essais entrepris dans sa région, en 
expérimentant lui-méme les procédés qui ont fait leurs preuves — laissant aux 
personnes dévouées et amies du progres le soin et le souci d’entreprendre du 
nouveau — que le viliculleur de nos régions parviendra, comme je le disais au 
début de ce travail, 4 maintenir ses vins indemnes de tout défaut, suscepltibles 
de se conserver et qu'il pourra résister, en partie toul au moins, a la crise vili- 
cole actuelle. Le compreéndra-t-il? 


L. Moreau, 
directeur de la station cnologique de Maine-et-Loire. 


——- - ->---—-— 
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Toutes ces Observations ont élé relevées sur des ceps planlés en 1901. Ceux 
dont il va étre question maintenant ont été plantés en 1902. Ces derniers ont 


(1) Voir n** 635 et 636, pp, 180. et 209. 
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évidemment une production moins abondante et les notes suivantes que j'ai don- 
nées pour chacun d’eux sont beaucoup plus succinctes. Si les cépages précités 
‘étaient tous soumis a la taille longue et courte, les suivants ont tous été tailles 


court. 


| CEPAGES 


Hi Ge i ee) Sor a Pee fa a Ja 








eee twee eee 


12-81......... | 


BPe7 ns access 
rr St) eae ae toe ' 
rT eee 
ere | 


1 er { 





BT-T. wes eseee 

61-14 (blanc).. 
63-20 (blanc). . 
65-35......... 


69-13......... 
72-6 (blanc)... 
72-10 


eee eww 


aie 
i— a) 
“a 
_ 
<3 
= 
a 
S 
° 
= 


er ee 





78-13....... . 
81-22 (blanc).. 
84-3 (blanc)... 


14 
ek ee ee 


| Grandes grappes, mais trés coulées. | 
 ‘Trés vigoureux. Deux ou trois grappillons trés coulés. Trés foxé. 


| Peu vigoureux. Petites grappes. 


OBSERVATIONS ‘ 





Trés vigoureux. Presque pas de raisins. 
Un ou deux grappillons. 
Peu de grappes; trés coulé, 
Rien. 
Un ou deux grappillons. 
Rien. ; 
Quelques grappillons. 
Quelques grappillons a peine vérés. Trés tardif. 
Quelques grappillons 4 petits grains. Foxé. 
(Quelques grappillons a petits grains. 
_ Quelques grappillons. Grains verts. 
Peu vigoureux. Quelques rares grappillons. 
Trés vigoureux. Quelques rares grappillons. 
Petite production. Beaucoup de grains verts. Assez bon au goat, 
Un pied aurait eu beaucoup de raisins, mais tout pourri. Foxé. 
Trés vigoureux. Quelques grappillons extrémement coulés. 
Un ou deux grappillons Mauvais gout. 
Trés vigoureux. Rien. 
Trés vigoureux. Quelques rares ereppil ces. 
i rains petils, a gout herbace. 


Ais Om Dee 


Trés vigoureux. Gros bois. Pas de fruit, 

Trés vigoureux. Quelques rares grappillons. Assez droits de gout. 
Petites grappes vertes,a peine vérées. Deux pieds ont eu 3 ker. de vendange. 
Kaisin assez petit, A pulpe trés blanche. Tardif. Mauvais gout. 
Quelques grappes assez grosses. Petits grains. Mauvais gout herbaceé. 
Trés vigoureux. Trés longs sarments, Pas de fruits. 

Une ou deux grappes trés coulées. Gout herbace 

Quelques grappes moyennes, petits grains. Gout herbacé et tres acide. 
Quelques rares grappes. Assez droit de gout. 

Vigoureux. Quelques grappes coulées sans mauvais gout. 

Grappes moyennes, serrées. Qnelques grains verts. Bon gout. 

etits grains. Coulé et pourri. 
Quelques petites grappes Bon gout. 

Peu de grappes trés coulé. Foxe. 

Vigoureux. Rien. : 

Beaucoup de petites grappes 4 petits grains. Coulé en partie. 

‘lrés vigoureux. Rien. ; 

Beaucoup de petites grappes 4 petits grains. Coulé. 

Quelques grappillons sans importance. Trés vigoureux. 

Trés vigoureux. A du mildiou. Quelques grappes non mures. 
Extrémement vigoureux. Quelques grains. 

Quelques grappillons, trés coulés, 

Vigoureux. Quelques grappillons. Mildiousé. 

(Quelques pet. grap. coulées. Gout pas trés désagréable, quoique herbacé. 
Trés vigoureux, Feuillage trés luisant. Pas de fruit. 

Trés vigoureux. Quelques grappillons. Mauvais godt d’herbe. 

Peu vigoureux. Rien. 

Une seule grappe. Bon goat. 

Feuillage a aspect frangais. : 

(quelques grappes assez longues, mais trés coulées. Foxé. 

‘Trés vigoureux. Quelques rares grappillons. __ 

Quelques petites grappes compactes. Goat spécial désagreable. 
Grappes moyennes i petits grains entremélés de grains verts, Mauvais gout. 
Quelques grappes coulees. Mildiousé. 

Petites grappes. 

Quelques grappes coulées, assez bon gotit. . 

Trés vigoureux. Feuilles trés luisantes. Pas de fruit. 

Feuillage trés vert et trés luisant. Quelques grappes coulees. 

Peu vigoureux. Presque pas de fruit. 

Presque pas de fruit. Petites grappes coulées a gout de Cabernet. 


ill “nme 
’ 7 
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CEPAGES OBSERVATIONS 
Coudere 136-4........ Grap. as. gros., trés fournies, beaucoup de Mildiou. Un pieda i kgr envir. 
_ 198-21........ be ta assez grosses, serrées. Bon goat. Un pied a 0 kgr, 500 environ. 
—  4198-69........ Peu de récolte. Petites grappes. Goat de mires. 
—  202-137....... Trois pieds ont eu environ 2 kilogr. En partie pourri. Bon goit. 
_ 252-14(bl.-rosé)| Grappes moyemnes, allongées, orale Grains petits, ronds. Trés pourri. 


Un peu foxé. 
— 272-60 (blanc).| Trois pieds ont eu environ 2 kgr. Trés bon godt. Trés pourri. 
a 302-60........ Un pied a environ 0 kgr. 500, Grappes assez grosses, quelques grains 


verts. Bon gout a un peu celui du Cabernet 
—  556-2......... Trés vigoureux, Pas de fruit. 
—  560-4......... Une seule grappe. assez grande, coulée. Bon goiit. 
—  583-3.........| Trés vigoureux. Pas de fruit. 
Chasselas > Noah Cou- 
peau.... 0° 4 (blane)| Quelques raisins. Foxé. 
— ....n°2 — | Rien. 
— ....509°3 — | Rien, 
— ....n°4 — | Rien. 
— ....n°5 — | Quelques rares grappes. Foxé. 
— i.e 6 Rien, 
Rouget 148............ Rien. 
Coudere 7605.......... Rien. 
-- 87-32......... Quelques petites grappes. 
~~  96-32......... Petites grappes avec grains verts. 
—  106-46{bl.-ro-é)} Deux pieds ont 0 kgr. 800, Un peu foxé. 
_ 30 Seer Grap. moyennes, ser., coniques. on peu foxé.Quatre pieds onteu 1 kgr.500. 
—  226-58........ Grandes grappes un peu coulées, Un peu pourri, Bon goat, Quatre preis 
ont eu 3 kgr. 500. 
— 261-125 (blanc)) ‘Trés pourri. Un pied moins pourri a eu 1 kgr. Trés musqué. 
— 267-27....00.. Petites grappes trés pourries. 
—  286-68........ | Grosses grappes trés pourries. Bon gout un peu herbacé. 





Je n'ai pas voulu Lrop détailler; mais, d'une facon générale, les souches sou- 
mises a la taille longue ont donné des rendements beaucoup plus élevés qu’a la 
la taille courte. 

Je dois ajouter qu’étant fixé sur la résistance au Mildiou de tous ces produc- 
teurs directs, je les ai fait sulfater en 1904 et 1903 pour connaitre Ja fructification 
de chacun d’eux. 

Ces notes, relevées sur6 pieds seulement, ne peuvent évidemment que donner 
une idée approximative de la valeur du cépage et seuls les essais en grand 
peuvent fixer sirement cette valeur. Il existe peu de plantations de producteurs 
directs dans les Charentes. J’ai pu cependant en étudier quelques-unes de trés 
prés. 

Telles sont celle de M. Coupeau a l|’Abatlu, commune de Sainte-Sévére, et 
celle de M. Beau & Segonzac.La premiére comprend principalement des 503, 4401 
et Seibel n° 4 en partie francs de pied, en partie greffés sur Rupestris. Sainte- 
Sévére est situé dans une plaine argileuse et basse nommée, dans la région, 
Pays-Bas, trés humide en hiver. Cette situation particuliére a permis aux 
anciennes vignes frangaises de se conserver franches de pied. Dans ce genre de 
terrain, ot le Phylloxéra, géné par l’humidité excessive, n'est pas a redouter, 
les producteurs donnent d’excellents résullats, soit comme production, soit 
comme résistance aux maladies. J’ai & diverses reprises parlé de cette planta- 
tion, qui donne chaque année des rendements plus élevés que les vignes gref- 
fées, placées & cété; je ne crois pas devoir y revenir ici (4). 

- Celle de M. Beau est située & Segonzac, en pleine Grande Champagne, dans 


(i) J.-M. Gorton. — Producteurs directs et fructification. (Revue de Viliculture, 10 déc. 1903.) 
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un terrain peu profond, argilo-calcaire dosant de 15 4 20 % de ‘calcaire. Elle 
est constituée uniquement par du 132-11 franc de pied qui n’a jamais eu que 
des traces de chlorose sans importance. Chaque année, la fructification et la 
maturation sont réguliéres ainsi que la résistance au Mildiou sans traitement 
cuprique. La production en 1903 et 1904 a égalé celle des vignes greffées voi- 


sines et le vin, quoique un peu plat par suile de sa faible acidité, élait de bonne 
qualité. 


Voici l'analyse de son vin en 1908: .- 
Aleool: 84, 
Acidité: 3,91, 
Extrait sec: 19,53, 
Coloration : 1° V.R. 75, 
Couleur stable a lair. 


Il était intéressant de rechercher ce que pourraient donner dans les Cha- 
rentes les producteurs directs au point de vue de l'eau-de-vie. 

Les eaux-de-vie charentaises sont faites, il est vrai, avec des vins blancs et 
les producteurs blancs sont encore inconnus en grande culture. Il est bon de 
rappeler que, dans les années de disetle, on distillail aussi autrefois les vins 
rouges ; ef si leur eau-de-vie n’avail peut-étre pas toute la finesse de la Folle 
blanche, elle n'en possédait pas moins des qualités bien supérieures a l'eau-de- 
vie d'autres régions. D'un autre cOlé, les différents goits que peuvent présen- 
ter les vins de producteurs : godt de fox, de vert, elc., peuvent ne pas passer 
a la distillation. , , 

Des essais en petit avaient déja élé fails a la Station viticole et avaient donné 
une eau-de-vie assez agréable, tout en étant inférieure A celle des vignes gref- 
fées. Mais la, plus encore que pour l'obtention du vin, les essais faits sur 
quelques litres, avec une petite chaudiére, ne peuvent représenter exactement 
ce qui se passe dans la pratique courante. Aussi, en 1904, ai-je fait un essai en 
grand. A ceteffet, MM. Martell, de Cognac, ont bien voulu, avec une complai- 
sance dont je suis heureux de les remercier, acheter sur mes indications une 
importante quantilé de vins de producteurs directs. Ces vins provenaient de 
deux sources différentes : 1° vin de 132-11 de M. Beau récolté en Grande Cham- 
pagne ; 2° vins de 503,4401, Seibel n° 1, mélangés, provenant de MM. Coupeau 
el Girard, de la région du Pays-Bas, classée Fins Bois. Ces vins ont été dis- 
tillés comparalivement avec des vins de Folle blanche, provenant des mémes 
régions et les eaux-de-vie logées dans des fits identiques. L’expérience est donc 
bien comparable et permettra de juger d'une facon précise du résultat. 

D'aprés les dégustateurs les plus expérimentés, celle eau-de-vie n'est pas 
dépourvue de qualités; mais celle qui provient de la Grande Champagne, le pre- 
mier cru, s'est montrée inférieure aux eaux-de-vie de vignes greffées provenant 
des plus mauvais crus & terroir. 

Cette expérience, qui marque une premiére étape vers l'utilisation des pro- 
ducteurs directs pour la fabrication de l'eau-de-vie, ne saurait étre définitive. 
En effet, il faut d’abord remarquer que cette question est a l'étude. Ce n’était 
pas une raison parce que les premieres vignes américaines succombaient au 
Phylloxéra, par exemple, pour que les autres dussent subir le méme sort. 

D'autre parl, le vin distillé était rouge. Il est généralement admis que ces 
vins donnent de moins bonnes eaux-de-vie que les blanes. .De plus, ces cépages 
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expérimealés ont élé créés surloul en vue de donner de la couleur et ils sont, 
contrairement aux vins-de Folle blanche, trés pauvres en acides. Enfin, ces 
cépages anciens sont déja condamnés a étre remplacés par d'autres d'une 
valeur supérieure que j'espére pouvoir expérimenter ullérieurement. 

En résumé, dans I'état actuel des choses, l’ulilisation des producteurs n'est 
pas 4 conseiller pour obtenir de la bonne eau-de-vie. Il faut attendre.. 

(A suivre.) J.-M. GutmLton. 
oun a eee Ce 


LES PROVENDES DU COMMERCE “ 








Dans le groupe des aliments concentrés du bétail, les provendes du commerce 
forment une classe trés spéciale. Mélanyes de produils indéterminés, elles revé- 
tent un caraclére quelque peu mystérieux aux yeux de ceux qui les emploient, 
en raison de l'ignorance dans laquelle ils sont de leur composition véritable et 
de l’aclion qu’elles exercent sur l’organisme animal. D'ingénieuses réclames leur 
attribuent toutes les vertus et souvent exploitent avec habileté des altestations, 
imaginaires ou réelles, de pseudo-succés ; grace aux illusions qu'ils suscitent 
et entretiennent ainsi chez les cultivateurs et les éleveurs, les fabricants de pro- 
vendes réalisent des bénéfices hors de toute proportion avec la valeur de ces 
produits. 

Ce n'est pas la premiére fois qu’on instruil le procés des provendes : des di- 
recteurs de stations agronomiques,des professeurs d’agriculture s’ysunt altachés. 
La campagne menée contre elles ne semble pas leur avoir beaucoup nui; il sul- 
fit, pour s’en convaincre, de jeter les yeuxsur les annonces qui s’étalenlt aux 
derniéres pages des journaux spéciaux : laclines, pondéines, poudres excitantes, 
aliments merveilleux pour la croissance ou l'engraissement y sont célébrés a 
’ Venvi, sous les noms les plus divers et parfois les plus extravagants.De nouvelles 
provendes naissent tous les jours et l’on ne saurait lulter assez contre l’exploita- 
tion dontles cullivateurs sont victimes de la part de ceux qui les inventent ou 
Jes propagent; un réquisiloire prononcé contre elles devant la Société peut avoir, 
dans ce bul, une portée considérable. 

Dés 1898, a la suite d'une analyse macroscopique et microscopique faite a: la 
station d’essais de semences, je signalais ala Société de l'alimentation ration- 
nelle du bétail la composition d'une provende fort réputée, la provende G. Le 
produit se trouvait ainsi constitué : 





Graines de fenugrec torréfiées et moulues............ naan ee : 60 ° 
Déchets d’orge et de riz, balles, débris divers.................. 10 
VOUMUONE Sc.ceniakese Svas'eeoesceicawes nce Sekcews ete hema 7 
ROL) SBT ios a oaccign sade eenlnw a cles gab NERS hemee eine weeks 23 

. , 100 


L’analyse chimique, faile par mon excellent collégue et ami, M. A.-Ch.. Girard. 
avait donné les résultats suivants : 


| CT, a a Rm OE te Teer ne ee 5,88 % 
MAtiOPGS RPESOO6 io ois 6654 cess bases oss i pekate? wae Baascn 3,64 
MAGA CER BROT OEE ii boa ida taeseu ree sRatescene ees caaaeeke 11,94 
COUINIGOG S55 sins ck woven oaseuue cess (i tebeaakaaweneens eiatekig 13,10 
Mexiractile mot GEOG soos sas peas sccicous tase daeeclgacnees Fess 35,88 
Cendres (comprenant 2,66 % de cendres solubles), formées 
presque exclusivement de sel BONFIO) iia ciecas vcacckeete 29,74 
100,00 


(1) Communication a la Société nationale d’Agriculture. 
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M. Girard attribuait a cette denrée, encomptant au cours du jour les différen- 
tes substances nutritives qu’elle renfermait, une valeur maxima de 10a 12 francs 
par 100 kilogrammes. 

Pour échapper 4a |'évaluation basée sur les résultats de |'analyse chimique, la 
plupart des marchands de provendes ont grand soin d’indiquer, dans leurs pros- 
pectus, qu'il s'agit, non pas seulement d’aliments, mais encore de condiments 
propres a exciter l’appétit des animaux et a leur faciliter l'assimilation des ma- 
tiéres nutritives. L'inventeur dela provende G. n’avait pas négligé cette pré- 
caution,mais,méme en acceptant sa thése,—que la nature des éléments détermi- 
nés fait paraitre au moins excessive,—on ne pouvaitreconnaitre au mélange une 
valeur marchande sensiblement supérieure a celle des produits composants. Or, 
en totalisant les prix maxima de chacun d’eux, nous obtenions, par quintal, une 
somme inférieure 460 francs. La’ provende se vendait & raison de 2 fr. 25 la 
boite de 500 grammes, ce qui faisait ressortir & 450 francs le prix des 100 kilo- 
grammes, prés de huit fois leur valeur réelle ! ; 

Une autre provende, en usage dans la Seine-Inférieure présentait la composi- 
tion suivante : 


/ 


PREG OC BOR G0 DAO iss iene ssn ee sasvessnseeas 2050 hye taveehweeee 48,50 § 
Farine et téguments de sarrasin.............0...- cece cere ee eeees 22,30 
Orge af. mals CONCHRGS....cccccsvencereccsccuctssescetgevecentcr 15,60 
Grates de fenmgrec. DrOvOO8, a6. iiscicescecssescecsedaneedvecsees 2,40 
Debris de tiges et de feuilles, particules indéterminées.,........... 7,30 
PIOENOG BE ONIN oo Fino 05 ceeded ida beak dine ces svaustacdas 3.90 
140,00 


Sous le nom de « Sirdacht » on désigne, chez les marchands de bestiaux de 
la Villette, des poudres complexes de composition variable. L’une d’elles était 
ainsi formée : 


Coques d’arachides moulues...............--0..55 ues etenenhaveys {9,00 ¥ 
ROUGE GR: SVOINOR C0 GECKO) vasa ccicecaue tat ce enahes eevece couse ea 6 16 
WORGOE RIVOUUGE iccide0 ods Side ehakwsdans ieehirene Vea ealnehie wate 15 
COAT EOG C6 CONGEIID S65 252 oie da dccdindswas decked ba cackeeaeaaenn 15 
Semences de plantes spontanées(nielle de blés, liserou, sétaire, mou- 

tarde des champs, etc,)............00000- Peer Terre ry erie seas 


Graines de fenugrec broyées ~ 


ee) 


Particules végétales indéterminées (tiges, feuilles, etc.)............ 14 
Teste, G0] WAT, GODIIG WIVES bac ccccsvesctnc sivcasewsvaave o0ee 7 
400,00 


Les criblures de céréales se trouvaient ici largement représentées. J'ajouterai 
que |’échantillon examiné était en trés mauvais état de conservation, envahi 
par les moisissures et Jes acariens, par conséquent suspect de nocivité pour le 
bétail. 

Les farines de céréales et de légumineuses constituent la plupart des 
« laclines ». Celle que nous a fait parvenir récemment le directeur d'un labo- 
ratoire de la vallée de la Loire échappe & cette régle: le tourteau d’arachides 
broyé y entre pour une forte proportion, en mélange avec du malt d’orge, un 
peu de farine de céréales, du sel marin et de petites concrétions minérales 
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insolubles. Le produit ne vaut pas 40 centimes le kilogramme; il se vend 
3 francs. 

Multiplier les exemples serail superflu. De tous ceux, fort nombreux, que nous 
coénnaissons, il ressort que la composition dela plupart des provendes est beau- 
coup plus simple qu’on ne J'imagine généralement. Les farines inférieures, et 
souvent avariées, les criblures de céréales, avec tout leur cortége de graines 
salissantes, les coques d’arachides et de cacao, les capsules de lin broyées, les 
touraillons, les tourteaux réduits en poudre sont les matiéres qu'on y rencontre 
le plus souvent. Presque toutes renferment des graines de fenugrec, connues 
pour leurs propriétés stimulantes et le lustré qu’elles communiquent au poil 
des animaux qui s’en nourrissent; la présence de ces graines, méme en faible 
quantité, est immédiatement décelée par l’odeur pénétrante qu’elles dégagent. 

C’est, avec le sel marin, la seule matiére condimentaire que contiennent le 
plus grand nombre des provendes. Quelques-unes cependant sont additionnées 
d’un peu d'anis, de cumin ou d'autres graines aromatiques d’ombelliféres. Les 
déchets qui constiluent certaines d’entre elles ne sont pas sans danger; faut-il 
faire observer combien le péril-serait plus grand encore si |’on y introduisait 
réellement des substances pharmaceutiques actives ? 

Toutes les provendes ont un caraclére commun — leur seule raison d'étre, 
pourrait-on ajouter, — elles se vendent a des prix exorbitants. L’écart énorme 
qui existe entre leur valeur vénale et celle des produils qui les constituent ne 
serail cerlainement pas accepté par l'acheteur s’il connaissait la nature de ces 
produits et leur proportion dans le mélange. C’est donc sur ce point qu'il faut 
éclairer. 

Les provendes tombent directement sous l'application de l'article premier de 
la nouvelle loi sur les fraudes. Usera-t-on assez rigoureusement de l'arme que 
cette loi met aux mains des magistrats et des intéressés, pour donner au com- 
- merce de ces denrées la sincérilé qui lui manque et faire cesser les majorations 
éhontées dont elles sont l’objet? Il serait 4 souhaiter que le réglement d’admi- 
nistralion publique qui doit intervenir, interprétant et précisant le texte de la 
loi, impos&t aux marchands de provendes J'obligation d’en énoncer la composi- 
tion — j’entends lanature des matiéres constituantes — sur la facture de 
livraison. 

Cette mesure, qui ne ferait qu’étendre un principe admis déja pour les 
engrais, est nécessaire si l'on veut éviter que reste ouverte une porte par laquelle 
passeraient trop facilement, sous une éliquette de contrebande, des produits 
fraudés et des déchets & peu prés invendables sous leur désignalion véritable. 

Ce serail, dira-t-on, la disparition des provendes & bréve échéance. Qui pour- 
rait s'en plaindre, a l'exception de quelques industriels trop intéressés a ne pas 
dévoiler les secrets d'une fabrication aussi lucrative que peu compliquée? 


Léon Bussarp, 
Sous-Directeur de la Station d'essais de semences 
de l'Institut agronomique. 
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L’acidité des vins et’ la dégustation (B. Fattor).— La défense contre la gréle en Céte-d'Or (C. 
R.). — Sélection des greffons (J.-M. Guitton). — Les retraites ouvriéres agricoles (C. R.). — 
Bouilleurs de cru : loi rétablissant le privilége et circulaire expliquant cette loi. — Concours 
général agricole : déclarations: — Réunions agricoles.— Nécrologie : D* Cot (avec portrait) 


(F. Convert).— Mérite agricole : nomination de chevaliers (swife). 


L’acidité des vins et.la dégustation. — La fraicheur, la verdeur et 
acidité sont trois expressions appliquées au vin et que l'on confond parfois 
entre elles. Elles ont bien en effet la méme origine, c’est-a-dire la présence des 
acides, mais chacune posséde un sens propre qu'il est utile de bien connailre. 

Un vin frais est celui qui, a la dégustation, procure au palais une sensaiion 
agréable due a la présence d'une proportion de corps acides en rapport avec les 
aulres éléments constitutifs.. Quand il y a excés d’acides et que ces derniers 
Yemportent sur l'alcool notamment, le not fraicheur devient impropre.. La frai- 
cheur est une qualité du vin, car, dans le cascontraire oiilles acides sont en défaat, 
le liquide en souffre. On sait que cet élément est nécessaire a la conservation du 
vin : les acides empéchent le développement de- certains ferments de maladie, 
tourne, pousse, etc., qui végetent de préférence dans les milieux neutres. En 
outre, un vin plat a une faible valeur; on le boit moins bien et il n'est pas de 
garde. Le reméde & ce .défaut consiste dans l’addilion d’acide tartrique a des 
doses & déterminer par des essais. On admeten général, comme acidité moyenne 
pour les bons vins, de 4 & 5 grammes par litre exprimée en acide sulfurique. 

Au dela l'acidité s’exagére et, & la dégustalion, au lieu d'une sensation 
agréable, c'est une impression pénible que le vin exerce sur le palais..Le liquide 
agace les dents et on dit qu'il est vert ou acide. La verdeur est donc une frai- 
cheur exagérée. On l'observe dans les années out la maturité est tardive, et 
lorsque, par suite des circonstances, on est obligé de cueillir Je raisin avant la 
compléte maturation. Il y a alors une proportion élevée d’acides, surtout 4 l'état 
libre, proportion qui peut aller, dans certaines régions, jusqu’a 8 ou > grammes 
en acide sulfurique. C’est un inconvénient pour la consommation directe. Mais 
pour la conservation, sans étre un avantage, c’est parfois une garantie, car le 
liquide est moins susceptible de devenir la proie des ferments parasitaires. Et 
méme souvent le commerce recherche des produits verts pour remonter laci- 
dilé des vins plats. Le coupage est donc un premier reméde. Si l'on veut atté- 
nuer directement la verdeur, on peut avoir recours a l'emploi du tartrate neutre 
de polasse. Nous avons-déja indiqué que, ajouté au vin, & des doses variant sui- 
vant la verdeur eta fixer par des essais, mais en moyenne de 300 a 400 grammes 
par hectolitre, ce sel se combine aux acides libres. Ces derniers sont saturés et il 
se forme du tartrate acide de polasse qui se précipile. 

Il est encore un troisiéme cas que l'on confond parfois avec les deux précédents. 
On dit quelquefois d'un vin qu'il est acide alors qu'il commence 4 tourner a 
Vaigre. Comme précédemment, en effet, on percoit a la dégustation june impres- 
sion due & la présence d'acides dans le liquide. Mais ici cette sensation est 
particuliére, et l’acide qui la communique est un corps nouveau qui s'est formé 
dans le vin. C’est de l'acide acétique, acide volatil résultant de la transformation 
de l’alcool sous l’influence du ferment de l'aigre. Il est donc plus rationnel de 
dire que le vin est aigre ou piqué, ce qui établira mieux la différence avec les 
cas précédents. On sait que, dans ce cas,on peut alténuer ce défaut, parl'emploi, 


ay 


ACTUALITES : 273 
a i doses a » déterminer, du lasteats neutre di ‘eikatad qui snticel’ acide schiaas et 
forme de l'acélate de potasse. Mais a cause de la propriété légerement purgative 
de ce corps, il ne faut pas dépasser certaines doses et lorsque l’acidité du vin 
atteint certaines limites, le traitementn’est plus a conseiller. 
En résumé, l’acidité du vin, suivant la nature et la proportion des acides qui la 
donnent, est utile ou nuisible. Et il est nécessaire de pouvoir, par une dénomina- 
tion propre, spécifier chaquecas qui se présente. —B. FaLuor. 





La défense contre la gréle en Céte-d’Or. — La défense contre la 
gréle s’organise de plus en plus solidement dans la Cdte-d’Or. Elle comprend 
trois groupes distincts, qui sont: celui de l’Arriére-Céte, avec 1.829 hectares pro- 
tégés et 90 postes a fusées; celui dela Céte Dijonnaise, qui s'étend de Daix a Vou- 
geot, avec 4.000 hectares syndiqués, et 151 postes, dont 15 a fusées, 16 &canonsa 
acétyléne, les autres & canons a poudre ; celui de Beaune,‘avec 44 postes, dont 5 
avec canons a l’acétyléne, 20 avec canons a poudre, et 19 avec fusées. En outre, 
grace aux subventions de 2.500 francs accordées en 1904 et en 1905 par le Conseil 
général de la Céte-d’Or, compléltées par une subvention de 1.000 francs du minis- 
tére de l'agriculture, |’Union des associations grélifuges du département a créé un 
quatriéme groupe comprenant 37 postes a fusées « pour faire des expériences 
d’ensemble de tir contre la gréle ». D'autre part, enfin, M. Violle, membre de 
l'Institut, a été chargé officiellement d’organiser a Fixin une élude scientifique sur 
les fusées. 

L'année 1905 a élé peu favorable‘aux expériences parce que la défense n’a pas 
eu de raison décisive des’exercer. La confiance reste entiére, nous dit M.A.Savot, 
président de l'Union, dans son rapport annuel, mais on sent percer, sur divers 
points, un cerlain malaise, qui vient de ce qu’on se lasse de travailler pour « un’ 
certain nombre de propriétaires qui, sous prétexte qu’ils ne croient pas & I'effica- 
cilé «du tir, persistent & refuser leur collaboration 4 ]‘euvre commune ». Le 
nombre de ces abstentionnistes varie, suivant les consortiums, du dixiéme a la 
moitié. 

En ce qui concerne les engins, la faveur va de plus en plus aux fusées, et de 
préférence aux fusées frangaises, qui ont fait preuve d'une notable amélioration 
dans laconstruction, lesfusées Aulagne et les fusées Herbuel surtout. On recherche 
celles qui atleignent les plus grandes hauteurs. Un seul accident a été signalé, 
di ala faute manifeste et lourde de l’ouvrier, qui a mis le feu A sa fusée sans 
l’attacher & une baguette et sans la lacher. Mais de semblables accidents peuvent 
se reproduire. Des difficultés sont survenues a l'occasion du réglement de ce 
sinistre ; elles se sont terminées par une transaction surune somme de 1.000 francs 
accordée ala veuve par la Compagnie « la Zurich ». On a cherché, notamment a 
Boussenois, ase garanlir contre l’avenir en formant une masse des primes deman- 
dées par les compagnies d’assurances, avec engagement par les intéressés de se 
contenter, le cas échéant, des ressources disponibles. 

Le coup de canon & acétyléne est revenu a 3 cenlimes, celui du canon & poudre 
& 18 cenlimes, et celui de la fusée coute actuellement 2 fr. 45 en moyenne. Mais 
ce ne sont la que des prix d'unité qui ne comprennent ni les frais d’installation, 
ni les charges annuelles. Et puis, combien faut-il tirer des uns et des autres pour 
arriver au méme résultat? En fait, les dépenses moyennes annuelles se sont éle- 
vées a 1 fr. 13 pour les canons a acétyléne, a 4 fr. 66 pour les canons a poudre, 
eta | fr. 86 pour les fusées. Cet écart de 20 centimes entre le canon et la fusée 
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est certainement plus que compensé par l'insignifiance de la somme nécessaire 
a assurer l’amortissement du matériel, l'économie de personnel et de l’assurance. 

Et, comme conclusion, M. A. Savot insiste sur l’utilité et la nécessilé pour 
I'Etat de favoriser la continuation des expériences entreprises. — C. R. 


Sélection des greffons. — La période particuliérement pluvieuse que nous tra- 
versons entrave et retarde considérablement les travaux dans les vignobles charen- 
tais. Les labours sont difficiles, sinon impossibles, tant la terre est détrempée. La 
taille est rendue malaisée, les averses se succédant sans cesse. Dans le Pays-Bas, tout 
est encore a faire. 

A ces soucis vient s’ajouter celui du greffage. Cette opération se pratique encore 
sur une grande échelle dans toute la région de Cognac, malgré les vastes surfaces - 
reconstituées. Bien qu’aujourd’hui la plupart des viticulteurs soient devenus des gref- 
feurs habiles, il nous a,semblé qu'on n'apportait pas encore tous les soins désirables 
dans le choix des greffons. 

Il ne faut pas perdre de vue que le greffon joue un rdle considérable dans l'avenir de 
la vigne que l’on veut reconstituer. Il posséde réunie en miniature les propriétés végé- 
tatives et spécifiques du cépage que l'on multiplie. Ila en outre des qualités qui lui 
sont particuliéres, inhérentes 4 sa constitution individuelle. Le choix rationnel d'un 
greffon constitue une sélection 4 trois degrés. s 

1° Sélection du pied mére. — Les pieds méres sur lesquels on préléve les greffons 
doivent réunir au maximum les qualités de fertilité que l'on désire voir se reproduire. 
Comme je I'ai indiqué a diverses reprises, il faut, pour arriver a ce résultat, observer 
et marquer plusieurs années de suite les souches qui semblent le mieux répondre a 
ce desideratum. 

2° Sélection des sarments. — Le choix des pieds méres étant arrété, il faut prélever 
les sarments parmi les mieux aoutés, les plus sains, les plus fertiles et rejeter impi- 
toyablement les bois mal constitués, ainsi que les gourmands. 

3° Sélection de U'ail, — Dans le sarment choisi, on ne doit utiliser exclusivement 
que le milieu, ou rejeter tout au moins Jes 4 ou 5 yeux de la base et ceux de l'extré- 
mité. 

Cette derniére sélection est trés importante ; j'ai déterminé expérimentalement par 
une série de greffes que l'emploi des bourgeons de la partie médiane des sarments, 
comme greffon, donnait toujours des plants plus fertiles. Sur de grandes surfaces, la 
mise en pratique de ces observations se traduit par un bénéfice marqué. 

Cette différence s’explique au point de vue anatomique et physiologique. Par un 
examen au microscope, les bourgeons du centre apparaissent toujours plus complets 
et plus fertiles. D’autre part, ces bourgeons appartiennent a la région du bois la mieux 
nourrie, par conséquent la plus riche en réserves alimentaires qui les sustenteront au 
début de leur végétation. 

Trés souvent les greffons se trouvent plus ou moins desséchés a la suite d’un voyage 
ou d'une mauvaise conservation.-I] est de toute nécessité, pour le succés de la reprise, 
que les bois soient bien vivants et dans un état d'humidité suffisante. Une bonne pra- 
tique consiste 4 immerger dans l'eau pendant vingt-quatre heures tous les bois, avant 
de les utiliser. — J.-M. GUILLON. 


Les retraites ouvriéres agricoles. — La question des retraites ouvrié- 
resne peutrester indifférente aux agriculteurs. Réservé aux travailleurs des villes, 
le bénéfice du projet de loien discussion mettrait les travailleurs des campagnes 
dans une siluation d'infériorité marquée et encouragerait encore a l'abandon de 
la culture ; étendu a toutes les personnes qui vivent de leur travail, non seule- 
ment aux salariés agricoles proprementdits, maisencore aux métayers et aux 
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petits fermiers, comme l'a décidé non sans raison la Chambre, il créerait dans 
l'application des difficultés dont on ne voit pas comment on pourraitse tirer. Si 
désirable qu'il soit d’assurer aux ouvriers des exploitaltions rurales comme a 
ceux de l'industrie des moyens d’existence pour leurs vieux jours, il n'est pas 
sir que des versements réguliers et obligatoires & une caisse spéciale consti- 
tuent le meilleur moyen d'arriver au but désiré ; il est permis de se demander 
si lesprit d’épargne, sous ses formes les plus productives, n'aurait pas a en 
souffrir. Enfin, et pour ne parler actuellement que des sujets de préoccupations 
qui dominent les autres, beaucoup de propriélaires vilicoles n’envisagent pas 
sans inquiétude un supplément de chargesa un momentoi la vente de leurs pro- 
duits ne suffit plus & faire face 4 leurs dépenses courantes. Ces considérations 
se reflétent dans l’avis que vient d’exprimer M. Gabriel Hérail dans un rapport 
présenté récemment & Ja Société départementale d’encouragement a l'agriculture de 
U' Herault : 


A la question que souléve le principe et l’opportunité des retraites ouvriéres en 
matiére agricole, il y a lieu, dit M. G. Hérail, de faire la réponse snivante : Bien que 
les retraites ouvriéres répondent 4 un besoin réel et constituent une réforme con- 
forme 4 l’évolution des idéesen matiére d'assistance sociale, néanmoins la géne de la 
majorité des propriétaires et laruine d'un grand nombre les empéchent, pour aujour- 
d‘hui, d’envisager sans protestation l'impdt nouveau dont ils sont menacés par les 
divers projets a l'étude. Cette protestation est d’autant plus justifice que les Bourses du 
travail reprochent a ces projets d'admettre la participation des ouvriers et se refusent a 
les accepter pour ce motif. Les patrons se trouvent done menacés, si l'on fait droit a 
cette réclamation, de supporter toutes les charges nécessaires' 4 la constitution des 
retraites. En conséquence, nous prions le gouvernement, ou bien d’ajourner le projet 
a des temps plus prospéres, ou bien de demander les ressources nécessaires al'ensemble 
des contribuables. 


Ces conclusions de M. G. Hérail montrent combien est complexe le probléme 
posé. Dans les études auxquelles on s'est livré jusqu’a présent, on s'est inspiré 
d’un sentiment de sollicitude générale pour tous les travailleurs, mais la 
recherche des moyens de faire face aux exigences de l’organisation a laquelle 
on s'est arrété pour le moment obligera sans doute a revenir sur plusieurs 
points qu'on est tenté de considérer comme acquis. L’agriculture ne saurait 
veiller avec trop de soin & la sauvegarde des intéréts agricoles de tout ordre, 
de ceux des employés comme de ceux des employeurs. Ce n’est pas s’avancer que 
de dire que la vérilable formule n'a pas encore été trouvée. S'il n’en exisle pas 
de toute faite, il convient de conlinuer a réféchir madrement a la question plutét 
que de procéder avec une hate qui, bien qu’inspirée par les meilleurs senti- 
ments et toul en répondant & des aspirations unanimes, risque de ne conduire 
qua un échec. —C. R. 


Bouilleurs de cru. — Loi modifiant diverses dispositions relatives au régime 
des boissons. — La loi qui rétablit le privilége des bouilleurs de cru, votée a la 
suile des rapides débats dont nous avons donné le compte rendu, a été promul- 
guée, dés le lendemain de son adoption, par son insertion au Journal officiel du 
28 février. En voici le texte: 

ARTICLE UNIQUE — Les propriétaires distillant les mares, vins, cidres et poirés, pru- 
nes, cerises, prunelles et lies qui proviennent exclusivement de -leurs récoltes, sont 
dispensés de toute déclaration préalable et aflranchis de lexercice a partir du 
ie" mars 1906, — Fait 4 Paris, le 27 février 1906. 
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Voici maintenant le texte intégral de la circulaire n° 636 (du 28 février 1906) expli- 


quant la précédente loi : 


CIRCULAIRE n° 636 (28 février). 
.Bouilleurs de cru. — Loi du 27 février 1906. 
— Affranchissement de la déclaration 
réalable et de U'exercice. 
es Chambres viennent de voter une loi 
portant la date du 27 février 1906 et ainsi 
congue ; , 

« ATRICLE UNIQUE. — Les propriétaires 
« distillant les mares, vins, cidres et 
« poirés, prunes, cerises, prunelles et lies 
« qui proviennent exclusivement de leurs 
« récoltes, sont dispensés de toute décla- 
« ration préalable et affranchis de l'exer- 
« cice a partir du 1¢* mars 1906. » 

Cette disposition replace les bouilleurs 
de cru, au pointde vue de la distillation 
de leurs produits, dans les conditions ot 
ils se trouvaient avant les lois des 29 dé- 
cembre 1900 et 31 mars 1903, tout en leur 
conservant la faculté que leur accordait 
cette derniére loi de distiller les prunelles 
de leur récolte avec le bénéfice du privi- 


lege. . 

Wabrogeant explicitement aucun texte, 

la nouvelle loi abroge implicitement les 
‘dispositions qui lui sont contraires et 
notamment, dans leur intégralité, les 
articles 18 & 22 inclus de la loi du 
34 mars 1903, le réglement du 19 aout £903 
sur les bouilleurs de cru, les articles 12 
a 18 de la loi du 22 avril 1905. 

La réglementation générale des alam- 
bics est au contraire maintenue en tant 
qu'elle ne lése pas le privilege des bouil- 
leurs et l'inviolabilité de leur domicile ; se 
trouvent, en fait, supprimées pour les pro- 
priétaires récoltants l'obligation de scelle- 
ment et de descellement et celle de subir 


les visites du service pendant la durée de 


marche des appareils. 

Les articles 23 et 24 de la loi du 
31 mars 1903 concernant les acquits blancs 
sont maintenus. Mais la délivrance d'ac- 
quits avec certificat d’origine étant réser- 
vée aux alcools produits sous le contréle 
de la Régie, les bouilleurs de cru qui vou- 
dront en béneficier devront se placer sous 
le régime des bouilleurs de profession. 

Mesures tinmédiates dexecution. — Dés la 
réception de la présente circulaire, le ser- 
vice clora, sans procéder a aucun récole- 
ment, les comptes ouverts aux bouilleurs 
de cru, quelle que soit d’ailleurs l’impor- 
tance des quantités inscrites aux charges, 


/ 


qu'il s’agisse de stocks anciens ou de 
produits fabriqués au cours de la cam- 
pagne. Les manquants coustatés antérieu- 
rement demeurent seuls passibles des 
droits dans les conditions ordinaires. Res- 
teront ouverts les comptes des bouilleurs 
qui, conformément a ce quia été dit plus 
haut, se placeront sous le régime des bouil- 
leurs de profession. 

Désormais, comme antérieurement au 
régime qui vient d’étre abrogé, le privilege 
réside dans l'impossibilité oi se trouve le 
fisc d’opérer des constatations et dés l’ins- 
tant que, par circulation ou autrement, 
lexistence de l’alcool se manifeste hors du 
local dans lequel il a été librement pro- 
duit, il devient sans restrictions ni réserves 
passible de l'impdét. 

En soumettant au contréle du service la 
roduction de l’alcool chez les récoltants, 
a loi du 3 mars 1903 avait eu pour but de 

prévenir la fraude. Le retour au régime 
ancien substitue au systéme préventf le 
systeme répressif, La principale garantie 
réside de nouveau dans la surveillance a 
la circulation, Il importe que, dans les 
pays de production, cette surveillance soit 
aussi active que possible. La consistance 
des tournées, l'emploi du temps et les 
moyens de transport du service devront 
étre réglés de maniére a donner aux sec- 
tions une grande mobilité. Dans cet ordre 
d'idées, les directeurs auront a prendre 
d’eux-mémes ou 4 proposer, suivant le 
cas, les mesures a leur paraitront le plus 
propres a atteindre le but cherché: no- 
tamment dans le sens de l'extension des 
brigades mobiles et celui d'un emploi plus 
grand des bicyclettes et motocyclettes a la 
place des chevaux. 

Les vérifications effectuées dans les 
débits de boissons, par application des ar- 
ticles 5 et 6 de la loi du 29 décembre 1900, 
acquiérent également une importance 
nouvelle, en raison des facilités que l’ab- 
sence de tout controle a la production don- 
nera aux débitants pour s‘approvisioaner 
clandestinement. 

L’Administration compte sur le zéle et 
la sollicitude du service pour éviter que la 
loi nouvelle n’améne un fléchissement trop 
marqué dans les recettes du Trésor. 

Le Conseiller d'Etat, Directeur général, 
MARTIN. 


Concours général agricole : Déctarations. — Le nombre des déclara- 
tions recues pour le Concours général permet de juger de importance de cette 
réunion. Elles se décomposent ainsi qu'il suil : 


Animaux gras. — Espéce bovine, 200 tétes : 12% bmufs 20 vaches, 14 bandes de 
4 animaux. — Espéce ovine, 663 tétes : 90 lots de 3 moutons, 41 lots de 3 brebis; 
i6 bandes de 15 animaux. — Espéce porcine, 150 tétes : 72 porcins isolés 26 bandes 


| ee 
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de 3 animaux. Soit un total de 1.013 tétes avec 499 numéros au catalogue, au lieu de 465 
en 1905. 

Animauz reproducteurs. — Espéce bovine : 914 animaux. — Espéce ovine, 960 tétes : 
315 béliers, 245 lots de 3 brebis. — Espéce porcine : 116 tétes. Soit un total de 4.990 ani- 
maux répartis sur 4.560 numéros au catalogue au lieu de 1.520 en 1905, 

Chiens de berger, 76. — Animaux de basse-cour, 1,382 lots. 

Produits agricoles, horticoles, coloniaux et volailles mortes ; beurres, 320 échantil- 
lons; fromages, 300 échantillons; vins innombrables bouteilles. Viennent ensuite l’expo- 
sition d'instruments et machines agricoles et le concours de matériel et d’emballage. 


Réunions. — Le VI* ConGRES INTERNATIONAL DE CHIMIE APPLIQUEE se tiendra a 
Rome du 25 avril au 3 mai 1906. La cotisation des membres du Congrés est fixée a 
20 francspour les, Messieurs et a 15 francs pour les Dames. A l’issue du Congrés, il y aura 
deux excursions officielles qui se feront en méme temps : l'une, a Naples et en Sicile, 
ot l'on visitera les salines, la fabrication du vin de Marsala et les solfatares; l'autre, 
a Vile d’Elbe, pour visiter les hauts fourneaux et les suffioni d'acide borique. S’adreé- 
ser a !’Assoviation des Chimistes de sucrerie et distillerie, 156, boulevard Magenta, 
Paris, ou l'on peut se procurer le programme définitif. 


L’Assemblée générale de l'ASSOCIATION DES CHIMISTES DE SUCRERIE ET DIS'TIL- 
LEAIE aura lieu a l’'Hotel Continental, le mardi 20 mars 1906, 


L' Assemblée générale annuelle de l'ASSOCIATION DE LA PRESSE AGRICOLE aura lieu 
le mercredi 14 mars, au siége social, 34, rue de Lille. Elle sera suivie d'un déjeuner 
amical, 4 midi, au Palais d'Orsay, sous la présidence de M. J. Dupuy, president 
d’honneur de |’Association, assisté de MM. Gomot, président, et Ch. Deloncle, secré- 
taire général, 


Le VIIl*¢ CoNGRES INTERNATIONAL D'AGRICULTURE. — La Commission interna- 
tionale s’est réunie 4 Paris sous la présidence de-M. Méline. L’objet de cette réunion 
étaip de répoudre a une proposition du Comité d'organisation du VIIl* Congrés inter- 
national d’agriculture, qui doit se tenir a Vienne (Autriche); ce Comité exprimait le 
désir que le Congrés qui devait avoir lieu en 1906 fut ajourné a l'année 1907, Cette 

roposition ayant été adoptée, le Congrés se tiendra 4 Vienne du 24 au 24 mai 1907. 

e programme définitif sera publié vers la fin du mois de mai prochain, 


L’ASSOCIATION AMICALE DES ANCIENS ELEVES BE L'INSTITUT AGRONOMIQUE tiendra 
son Assemblée générale annuelle le Dimanche 18 Mars, 4 2 heures et demi de l'apres- 
midi. au siége social, 16, rue Claude-Bernard. La réunion sera suivie d'un banquet. 


Nécrologie : D' Cor. — La mort continue a faire des coupes sombres dans 
les rangs des viticulteurs du Midi. Aprés G. Foéx et P. Castel, c’est aujourd’hui 
le Dt Cot dont nous avons a annoncer la perte. Avec lui disparait un des hommes 
qui ont mis le plus de zéle, d’activilé et d'intelligence, au service de la cause de la 
défense des intéréts viticoles. 

M. le D' Cot était un des propriétaires les plus habiles de sa région. Son 
vignoble des bords du Vidourle ne le cédait, sous le rapport de la tenue, A aucun 
autre des environs. Mais, s'il veillait avec soin a l’entretien de ses plantations, il 
ne parlait guére de leur culture. Son esprit élail occupé surtout des graves et 
difficiles problemes que soulevaient, les uns aprés les autres, les modifications 
qui se produisaient successivement dans la situalion économique de la viticul- 
ture méridionale. Dés ses premiéres communications a la Sociélé centrale d'agri- 
culture de l Hérault, de 1886 & 1890, se révélait, chez lui, une méthode rigoureuse 
de travail qui donnait une singuliére force a ses conclusions. Dédaigneux des 
arlifices de langage, ilcherchait avant lout a s’exprimer avec nelteté et précision, 
sans aulre souci que celui d'arriver par le raisonnement a faire la lumiére sur les 
points dont il eatreprenait l'examen. Ses rapports sur les droits de douane, sur 
les raisins secs, sur le sucrage, sur les taxes d’octroi et le régime des boissons, 
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pour ne parler que de ceux-la, se distinguaient par |’enchainement logique des 
idées et des fails sur lesquels il s'appuyait; on ne résistait guére & ses déduc- 
tions. C’étail, en définitive, sur ses avis que se réglait l’opinion générale dans le 
Midi, el son autorité n’était guére contestée. 

Appelé en 1893 par les électeurs de l’arrondissement de Béziers a siéger a la 

Chambre des dépulés, M. le D* Cot n’a pas hésilé & poursuivre dans sa nouvelle 
situation Ja campagne qu'il avait abordée 4 Montpellier. I! s'est bien vite fait au 

, Parlement une spécialité des discussions 
vilicoles, Sa parole, toujours indifférente 
aux précautions oratoires, n’a pas exercé 
moins d'action sur ses collégues qu'elle 
n’avait eu d'influence dans son pays. 
M. le Dt Cota su se faire écouler, par la 
seule rigueur de sa dialeclique, dans une 
assemblée oi les questions d'affaires sont 
trop souvent considérées comme secon- 
daires seulement par rapport aux ques- 
tions de politique pure; ila contribué puis- 
samment arelever autour de lui le prestige 
de la viliculture qu'on était trop disposé 
a considérer comme une quanlité négli- 
geable. La place qu'il avait conquise au 
Palais-Bourhon était des plus honorables 
quand il crut devoir, en 1897, poser, sa 
candidature au Sénat; les électeurs se dé- 
clarérent pour un de ses concurrents. 
Rien ne l’empéchait de rester ala Cham- 
bre, ses nombreux amis l'en priaient; il 
ne crut pas devoir conserver un mandat 
Be EOE. qui pouvait étre considéré comme disculé 

et résigna ses fonctions. 

Rentré dans la vie privée, M. le D' Cot n’apas interrompu les travaux auxquels 
il avait consacré déja une large part de ses forces. A ses études anciennes ila 
ajoulé des études nouvelles. Les lecteurs de la Revue n'ont pas oublié le mé- 
moire si original dans lequel il a fait ressorlir, d'une maniére saisissante, les 
destinations vers lesquelles se portent les vins du Midi. C’est alui que s'adressail 
dans ces derniers temps, la Société centrale d’agriculture de l'Hérault chaque fois 
que se posait un probleme économique nouveau. L’année passée encore, M. le 
D' Cot lui soumettait un rapport des plus documentés sur le régime fiscal de 
l'alcool. Quelques jours seulement avantsa fin, il lravaillait avec laméme ardeur 
qu’a ses meilleurs moments. Aussi est-ce avec une douloureuse surprise qu on 
apprenait sa mort le mercredi, 28 février passé. 

M. le D'Col, sur qui la flatterie n’avail pas de prise, se gardait d’en abuser 
envers personne, mais il élait d'une grande obligeanceet d'une grande bienveil- _ 
lance pour tous. C’étailt essenliellement un caractére droit et sdr :-on savail 
qu'on pouvail avoir confiance en lui. Aussi s’élail-il acquis, en dehors de l’estime 
générale, les sympathies unanimes de tous ceux qui l’ont connu. Sa perte cau- 
sera dans le monde viticole de profonds et sincéres regrets, auxquels la Revue 
s'associe intimement. — F, Convert. 
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Mérite agricole. — Nominations au grade de chevalier (suite) : 

Martin, viticulteur 4 Vienne (Isére); Martin, agriculteur a Carpentras; Massari, 
maire de Nessa (Corse) ; Massaviol, propriétaire 4 Poujol (Hérault); Mavit, proprié- 
taire viticulteur 4 Saint-Jean-de-Védas (Hérault); Michel, propriétaire a Saint- 
Bauzille-de-Montmel (Hérault); Minard, viticulteur & Monétay-sur-Loire (Allier); 
Monnier, propriétaire vigneron & Meursault (Cdte-d’Or); Monnier, propriétaire apicul- 
teur, agent voyer 4 Mende (Lozére); Montagnie, régisseur & Cuxac-Cabardés (Aude): 
Moreau, cultivateur, maire de Serriéres (Sadne-et-Loire); Morel, entrepreneur de’trans- 
ports, viticulteur a Lyon; Morin, maire de Morancé (Rhone); Mortz, propriétaire et 
négociant & Angouléme (Charente); Mounié, propriétaire & Mas-des-Cours (Aude); 
Nadaud, viticulteur 4 Paris; Nal, propriétaire, maire de Poyols (Dréme); Nay, cultiva- 
teur viticulteur 4 Feings (Loir-et-Cher) ; Noéllet-Dégiroude, viticulteur 4 Aubiére (Puy- 
de-Déme) ; Noyés, cultivateur 4 Bastaillac, commune de Dondas (Lot-et-Garonne); 
Parazols, propriétaire agriculteur 4 Salses (Pyrénées-Orientales) , Parisot, professeur 
d’agriculture a l'école nationale d’agriculture de Rennes; Pasquet, professeur départe- 
mental d’agriculture de l’Ardéche; Pech, viticulteur au Portet (Haute-Garonne) ; 
Pélerin, agriculteur, maire de Chatte (Isére); Pelloquin, propriétaire, maire de Mous- 
tiers (Basses-Alpes) ; Bénard, propriétaire, adjoint au maire de Saint-Antonin (Tarn- 
et-Garonne); Péridier, propriétaire 4 Saint-Bauzille-de-Montmel (Hérault) ; Perret, viti- 
culteur a Meillaud (Allier); Perrier de la Bathie, professeur spécial d’agriculture a 
Saintes (Charente-Inférieure); Peyssieux, cultivateur, maire de Verthenex (Savoie); 
Pianelli, propriétaire agriculteur 4 Sarténe (Corse); Picart, lieutenant au 10° régiment 
de hussards et propriétaire 4 Bordeaux; Picheret, instituteur 4 Saint-Genés-des-Retz 
(Puy-de-Dome) ; Pieraggi, propriétaire viticulteur a Corte); Plantade, cultivateur, adjoint 
au maire de Bardigues (Tarn-et-Garonne); Poggionovo, viticulteur 4 Sollacaro (Corse); 
Pommeray, préfet du Gers; Pons, viticulteur 4 Mireval (Hérault); Poulin, viticulteur 
a Nogent-sur-Vernisson (Loiret); Pourcel, cultivateur, maire des Rives (Hérault); 
Pourtié, docteur médecin a Paris et propriétaire viticulteur dans |'Hérault ; Pradier, 
chef de culture 4 Biras (Dordogne); Quinet, propriétaire 4 Sardon (Puy-de-Ddme) ; 
Ramon, propriétaire cultivateur 4 Arles-sur-Tech (Pyrénées-Orientales); Régade, agri- 
culteur a Port-Sainte-Marie (Lot-et-Garonne) ; Régére, agriculteur 4 Talais (Gironde) ; 
Reillier, viticulteur pépiniériste, maire de Voutezac (Corréze); Renaud, viticulteur 4 
Saligny (Allier); Ressié, viticulteur a Sigean (Aude); Reverdy, vigneron, maire de 
Sury-en-Vaux (Cher); Revit, propriétaire viticulteur aux Aveniéres (Isére); Reydet, 
pépiniériste viticulteur 4 Fresly-sur-Isére (Savoie); Ribes, propriétaire viticulteur, 
maire de Saint-Genis (Pyrénées-Orientales); Ricois, pépiniériste viticulteur 4 Olivet 
(Loiret); Rieux, régisseur du domaine du Cassé, commune de Saint-Polycarpe (Aude); 
Robert, cultivateur, maire de Montreuil (Indre-et-Loire) ; Robinot, négociant en vins a 
Paris ; Rocheron, instituteur 4 Fondettes (Indre-et-Loire); Roger, prapriétaire viticul- 
teur & Salses (Pyrénées-Orientales); Roland, instituteur 4 Villevenard (Marne); Ron- 
flard, propriétaire cultivateur & Saint-Ouen (Indre-et-Loire); Rosapelly, propriétaire 
viticulteur 4 Plaisance (Gers); Roullet, viticulteur a Gien (Loiret); Rouveyran, pro- 
‘edstee i viticulteur a Brignon (Gard); Rullaud, agriculteur 4 Doussard (Haute-Savoie). 

(A suivre.) 
i 
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De nos Correspondanis ; 
GIRONDE. — Nous recevons d’un de nos dévoués correspondants, qui occupe une 
place des plus distinguées dans le monde des affaires en méme temps que dans celui 
de la viticulture, une fort intéressante lettre de caractére tout a fait ‘privé, Nous né 
résistons cependant pas au désir d’en reproduire les passages principaux, sans chercher 
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a nous en adapter les idées et les faits et a les présenter sous une forme a nous 
personnelle, comme nous le conseille l’auteur, On trouverait difficilement, croyons- 
nous, de tableau plus expressif de la triste situation de la propriété et des propriétaires 
dans la Gironde, Mais, a l’exposé du mal suit l'étude de ses causes. Notre correspon- 
dant, qui a toujours été un des partisans des doctrines libre-échangistes, n’abandonne 
rien de ses anciennes convictions. Il proteste contre l'intensité du courant protection- 
niste et se plaint qu’on ne réagisse pas contre ses tendances; il nous reproche méme 
assez vivement, malgré toutes ses. sympathies, 4 moins que ce ne soit A cause méme de 
ses sympathies, de « ne pas oser dire la vérité » a la Revue. La reproduction que nous 
donnons de ses idées, dans ce qu’elles ont de plus original, lui montrera que, si nous ne 
croyons malheureusement pas avoir de formule dont l'application suffise a la solution 
des difficultés contre lesquellés se débat la viticulture, nous ne repoussons aucune 
doctrine sérieuse. La trés grande majorité des viticulteurs est actuellement persuadée 
de l'utilité du maintien de droits protecteurs et des services que doit rendre la liberté 
de la distillation. Si méme nous ne nous trompons, ce sont moins les élus qui ont 
formé l'esprit des électeurs, que ce ne sont les électeurs qui ont décidé des yues des 
élus au Parlement. II u’est que plus intéressant pour les propriétaires de savoir qu'il 
existe, 4 cété de la masse qui se rallie aux idées dominantes, une minorité qui ne 
partage pas ses appréciations. — C.R. / 


Que devient, me demandez-vous, la situation immobiliére du Médoc? C’est un 
véritable désastre. Nuus ne pouvons placer nos vins qu’a des prix dérisoires : 
Nous nous sommes trouvés plusieurs fois comme viliculteurs dans des condi- 
tions difficiles; nous avons eu & combattre |'Oidium, le Phylloxéra, le Mildew. 
A force de soins, de travail, d’intelligence, hous sommes sortis de ces épreuves 
meurtris, mais victorieux. De toutes les maladies que nous avons eues a subir, la 
baisse des prix est la plus terrible, et la lutte devient impossible. 

Le département de la Gironde, autrefois l'un des plus prospéres, les plus 
riches de France, en est aujourd'hui le plus pauvre. Quand, aprés une année de 
travail et de sonci, le viliculteur offre ses produits & la vente, c’est avec peine 
qu'il obtient ses frais de culture. 

Dans ces conditions, beaucoup ne peuvent continuer a culliver et n'ont pas 
devant eux les avances nécessaires. Il leur faut vendre leurs propriétés, et des 
domaines considérables, des crus renommés se sont vendus a des prix impos- 
sibles, en perte de moilié, quelques-uns des trois quarts du prix qu'ils avaient 
coité. C’est ainsi qu'’ont été vendus le cru de Malescot, le Prieuré, le Chateau 
Kirwan, qui était la propriété de la ville de Bordeaux, Desmirail que vient 
d’acheter un des grands banquiers de Berlin; on vendra sous feu de jours le 
chateau d’Arsac qui revient, dit-on, a son propriétaire, mort ]’an dernier, a plus 
de trois millions. Je ne vous parle que des crus classés. Que vous dire des autres, 
des crus bourgeois, paysans, paluds? C’est la ruine. Lorsqu'il faut vendre abso- 
lument, le prix obtenu ne couvre pas les hypothéques; et, sous prétexte que les 
vins du Médoc sont de qualité exceptionnelle, on surcharge d'impdts insensés les 
malheureux propriétaires. 

A cette situation je voisun danger. Pour produire nos grands vins, il faut 
récoller a l’heclare de petites quantités, donner & la vigne de grands soins, ne 
rien négliger dans la vinification, prendre dans nos chais des précautions minu- 
tieuses. Tout cela se traduit par une grosse dépense, c'est a ce prix seulement 
que nous avons la qualité. Si le propriétaire ne retrouve pas ces frais lors de la 
vente, il sera tenté de faire des économies, et l'on pourra dire adieu a la réputa- 
tion de nos beaux vins du Médoc. 
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Vous demandez quel est le reméde a cette situation. Dans la tourmente, plus 
de la moitié des propriétaires sombreront. Ceux qui auront les vins forts seuls 
subsisteront. On diminuera la culture de la vigne en Médoc et, la demande dé- 
passant les offres, on verra,.dans un temps donné, les prix devenir moins défa- 
vorables. Voila l'avenir. 

Notre politique économique se ressent malheureusement par trop des préoc- 
cupations électorales. On a trompé les électeurs en les flattant au lieu de les 
guider et les instruire. C’est ainsi que de-tous les viticulleurs on a fait des pro- 
tectionnistes insensés. On a dénoncé les trailés de commerce qui avaient fait 
notre prospérité ; l'étranger s'est vengé en mettant des droits prohibitifs sur nos 
vins. Le mal est fait; nous autres, éccnomistes, nous avons essayé de nous y 
opposer, nous avons crié gare, on ne nous a pas écoutés. Nous avons é1é en- 
trainés par le couranl, nous sommes noyés..... 

Les bouilleurs de cru viennent de faire un joli coup. Aucoin d'un bois, ils 
ont demandé au Trésor la bourse ou la vie:on ne peutse défendre, on leura 
donné la bourse des contribuables. C’est un triomphe qui n'est cerles pasa 
célébrer. — X... 


Cuarente (Jle de Ré). — Hiver doux et pluvieux, c’est 1&4 une note domi- 
nante pour nos départements de l'Ouest et tout a fait exacte pour nos iles de la 
céte charentaise. Les travaux de taille, interrompus par les bourrasques qui 
nous assiégenl, ne sont pas compléteiment terminés. Cette opération est relati- 
vement aisée. Les sections de coupe sont belles, et ne tardent pas a laisser cou- 
ler Ja séve en abondance. Est-ce a dire qu'il y ait déja activité végétative? peut- 
étre, car les températures moyennes depuis une vingtaine de jours oscillent 
autour de 7°, variant le matin de 2 a 3°pour aller |'aprés-midi jusqu'a 10 et 42°. 
Ce qu’on observe actuellement, c’est l'ampleur que prennent les bourgeons. Il 
semble qu'il suffirait de quelques jours d'un beau soleil pour les voir bientdt 
s'ouvrir. S'il est agréable de voir s’annoncer par la le retour de la belle saison, 
il n’en reste pas moins dans l’esprit du vigneron le regret de voir ce départ si 
hatif : pour lui, c’est le commencement de la période critique des gelées noires 
quis’annonce et qui luidonne a penser qu'en quelques heures, par une mati- 
née rigoureuse, il pourrait voir disparailre ces jeunes organes, pleins de pro- 
messe. Les premiers labours sont également en retard. Dans les chais, les souti- 
rages s’opérent en dépit de cause, car nos propriétaires insulaires ne sont guére 
habitués & cette pratique cenologique. Depuis de longues années, leur vin trou- 
vait écoulement facile aprés la récolte, dans les mois d’hiver. Fin mars généra- 
lement,il n'y avait dans les celliers que la consommation familiale. Actuellement, 
ilen va tout autrement. Les ventes faites ]’ont été & des bons marchés dérisoires. 
A Oléron, on a coté, au début de la campagne, 9 fruncs le degré par tonneau de 
925 litres nu sur vins. A Ré, on avait coté 40 fr., mémes conditions. La baisse est 
venue en décembre et se continue maintenant. Les producteurs vont a l’offre a 

7 fr. A Oléron et 4 8 fr. & Ré. Cette situation est tout a fail mauvaise pour nos 
petits vignerons, qui atlendent des jours meilleurs et qui pensent que ¢a n’est 
14 qu'une situation passagére. 

Le retour & la distillation libre semble aux uns un moyen de pallier & la 
mévente, tandis que beaucoup d’autres esliment que pour nous, Charentais des 
crus appelés par le commerce « bois éluignés », la mesure est de nature a 
nuire & notre débouché qui est surtout celui du Nord-Est et du Nord-Ouest de la 
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la France. Le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru aura pour con- 
séquence d'accroitre la facilité de la fabrication partout, et en particulier dans 
les pays cidricoles. Comme corollaire immédiat, la vente clandestine par diverses 
formes (paiement des duvriers en nature, échanges, vente en fraude aux débi- 
tants) se fera surla plus grande étendue de ces départements consommateurs 
de nos eaux-de-vie et forcément a notre détriment. 

Ces dispositions rapides de nos représentants du retour au privilége nous 
seront donc parliculiérement néfastes et nous font souhaiter un régime fiscal 
plus juste, une réglementation moins sévére que celle qui était encore récem- 
ment en vigueur, mais une reconnaissance des matiéres premiéres & mettre en 
ceuvre et une prise en charge des produits fabriqués. 

Cerlains objectent, il est vrai, que la déclaration d’authentification remplit en 
partie ce but. A cela, nous pouvons répondre que, si celle authentification est 
ulile pour les garanties d'origine demandées par le haut commerce, c’est une 
mesure purement illusoire pour la vente dans les pays du Nord et de l'Ouest de 
la France, qui auront sur place des marchandises & bon marché et a prix d’autant 
plus bas que la plus grande partie sera vendue sans avoir acquilté les droits. 
Inutile donc 4 nos: vignerons insulaires de songer 4 voir remonter les cours 
pour la distillerie, 4 moins que les pouvoirs publics se décident a dégrever les 
alcools de bouche, et dans une proportion suffisante pour ne plus donner 
l'appat de la fraude & ceux qui y sont enclins, et permettre ainsi au gros con- 
sommateur, l’ouvrier, de pouvoir boire & bon compte un petit verre d’excellente 
eau-de-vie de vin. — F. Brin. 


ArmaGnac. — Le privilége des bouilleurs de cru est rétabli. On n’a vraiment 
pas l’air de se douter, au Parlement, combien ces changements incessants dans 
la législation causent de désordres irréparables dans une industrie déja si 
éprouvée. En Armagnac, |l'augmentation des droits de circulation avait réduil & 
sa plus maigre expression les débouchés sur le marché frangais, sans que, 
comme les Charentes, notre région ail puse rejeter sur l’exportation, nos pro- 
duits étant trop peu connus a Il'étranger. Or, la suppression de la réglementation 
va tarir entiérement les débouchés dans le Nord, la Normandie et la Bre- 
lagne, 

L’élévation du droit de circulation, d'une part, la liberté de la‘distillation sans 
controle, d’autre part, constituent une prime a la fraude, dont l’impunité fatale 
fera l’dge d'ordu bouilleur de cru sans scrupule. Déja, sous le régime de la 
réglementation, le marasme était tel celte année, ou, malgré lacrainte dela Régie, 
relativement peu de bouilleurs de cru ont distillé, que les eaux-de-vie de 1905, 
dans nos régions, n'ont pour ainsi dire pas de cours, tant les-offres sont encore 
nombreuses en l’absence presque absolue des demandes. On peut se demander, 
dans les milieux bien réellement documentés, ce que le Midi pourra gagner a 
cette réforme, d'ou découlera trés cerlainement l’avilissement du prix de I’alcool, 
privé, de ce fait, de lout marché indigéne. Alors la mévente du trois-six, ajoutée 
a celle des vins, ne peut que consommer laruine d'un commerce incontestable- 
ment trés éprouvé, Les finances de l'Elal en seront-elles au moins améliorées ? 
N’en résultera -t-il pas un supplément d’impdts pour le contribuable francais, au 
bénéfice d’une classe de privilégiés? 

Nous avons peine a voir, dans ce remaniement, l’intérét de la viticulture, a 
moins qu'elle ne soit encore la rancon de soucis électoraux inavoués, auquel cas 
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il semble devenu nécessaire, pour le vigneron soucieux de son industrie, de 
choisir pour ses mandataires au Parlement des hommes éprouvés et vraiment 
dévoués al’intérét général. — L. Bepour. 


Vienne. — Les vignerons de notre département sont mal favorisés, aprés une 
récolte plutét faible et dans trop de localités de qualité médiocre, ils ne voient 
pas l’écoulement de leurs produils se faire avec une rapidité satisfaisante, les 
acheleurs sont timides et les prix faibles ; seuls quelques propriétaires qui ont 
bien soigné leurs vigneset par suile récollé des produits de valeur écoulent leurs 
vins dans la clientéle directe. Ces vins se vendent assez bien de 15 & 20 francs 
l'hectolitre suivant qualité, mais les autres lots inférieurs ne trouvent preneurs 
qu’a des prix moitié moindres et enfin les vins plus médiocres et parfois trés 
inférieurs semblent ne pas trouver de débouchés, 

A ces causes de découragement vient s'ajouter une saison des plus mauvaises ; 
il pleul presque sans discontinuer depuis le milieu de janvier, les terrains sont 
détrempés au point que la circulation est impossible dans la presque tolalité des 
vignes, et 14 ot laccésen est encore possible & homme, on ne peut pas y 
faire entrer les animaux : aussi les facons culturales et méme la taille sont 
tres en retard, Si cet état de l’atmosphére persiste, nous verrons la vigne 
débourrer avant que la taille soit faite, et chez les plus heureux, avant que les 
premiéres facons aient pu étre données. 

Notre population vigneronne est moins atleinte aux sources vives que dans 
certaines régions de la France, parce qu’il n'ya pasde monoculture de la vigne, a 
proprement parler, et que chaque vigneron petit ou grand est en méme temps 
propriétaire de champs a céréales oua plantes fourragéres, mais la mévente du 
vin cause une diminution sérieuse dans le bien-élre et, par suite, dans la marche 
générale des affaires. 

La question du privilége des bouilleurs de cru préoccupe les petils récollants 
qui voient dans son rétablissement une libération des surveillances et des con- 
troles de la Régie, mais je n’ai pas lrouvé d'opinion bien précise, ni bien uni- 
forme, chez les récoltants un peu importants, et je ne suis pas trés sir que cette 
réforme apporle un soulagement aux souffrances des vignerons. ~ 

Il n'y a pas de crise immobiliére dans notre région, caril n'y a pas de mono- 
culture. La propriété se vend assez facilement en moyenne. Les marchands de 
biens s'emparent de toute propriété un peu importante et la diviseut entre les 
pelits cullivateurs voisins quis’arrachent les moindres parcelles & des prix sou- 
vent fous. — LABERGERIE. 





RAISINS DE TABLE AUX HALLES CENTRALES DE PARIS 


Ainsi que nous l'avions prévu, le Chasselas conservé frais de Thomery monte a des 
prix inconnus jusqu'ici a cette époque de l’année. Cette hausse était prévue, la conser- 
vation ayant été trés difficile, la mauvaise tenue de la rafle forgant les producteurs a 
écouler plus vite qu’ils ne l’auraient désiré. 

Le chasselas extra (extra pour l'année) s’écoule de 7 4 10 francs le kilo selon qualité. 

Le premier-choix se confondant avec ie peu dordinaire, ordinaire qui est en trés 
petite quantité : de 3 a 6 francs le kilo. is ; 

Ce qu'il y a de remarquable pour l'année c'est que le raisin de 5 4 7 francs contient 
encore des rafles séchées ou attaquées, défaut qui, une autre année, le classerait d’emblée 
dans |’ordinaire. ; 

Réapparition de quelques petites quantités de Frankenthal de 5 a7 francs le kilo. 

Les raisins de serre sont de bonne vente courante de Black Alicante de 5 a 12 francs 
et le Gros Colman aux environs de 8 francs. — J.-M. Buisson, 


—_——_ $$ 
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REVUE DE VITICULTURE 


LE COURS DES VINS DE BOURGOGNE DE 1781 A 1870" 





Avec les prix courants, dont nous avons parlé, M. A. Moingeon nous a 
prété une brochuye éditée & Beaune, la seconde année républicaine, a |'im- 
primerie Bernard pére et fils, sous le titre: Tableau dumazximum des denrées et mar- 
chandises qui seconsomment ordinairement daus l'étendue du district de Beaune, départe- 
ment de la Céte-d Or. Ce tableau, pour chaque produit, donnait la dénomina- 
tion des denrées et marchandises, |'indication des lieux de production ou de 
fabricalion, la distance de ces lieux aux lieux de consommation, les frais de 
transport par terre, ou par eau, & raison des distances, les prix en 1790 aug- 
mentés du tiers, les prix que devaient vendre les marchands en gros, d’aprés 
‘achat principal, les frais de transport, et le bénéfice de 5 %, calculé sur les 
prix des matiéres et des frais de transport réunis. Cette brochure portait aussi la 
réduction des prix de gros, & la pinte, a la livre, au poids de marc, a l’aune, a 
la toise, au pied et & tout autre poids et mesure. Les commergants, sous peine 
d’amendes, devaient se conformer A ce tableau du maximum. Dans cetle brochure 
nous trouvons, pour les denrées alimentaires les plus communes, les prix 
ci-dessous : 

Viandes fraiches. 


BOW ccc vicivadds sid eeun eae Remees -....  9sous & décimes la livre 
WORD 0 kt ati wancntakaveuce Wee ennees 7— 4 _— _ 
MOUOG Sing cesa kh sdaiesdeks ce euaiee eas 9 — & as -— 
PORG os kc clos Basak O waco. aes ce sued ae 9 — 0 — — 


POVOS sie snnns ccc nena ccsiatcatasnnnsseces {1 livres le quintal 
TWA oa ae wan reise es be eakasweeetes 16 — _ 
POMMES de tErrO....cscccccccsernsecsecveces 5 — — |; 


Le lait se vendail a cette époque 0 fr. 25 la pinte de 0 lit. 80; son prix actuel a 
peu varié, dans la méme localité, depuis celle époque. 

Le lait n’était cependant pas le seul concurrent du vin etla consommation de la 
biére se répandait alors en France; sur la place de Beaune, on vendait déja les 
produits de brasseries locales et aussi des biéres préparées & Autun el a 
Besancon. Le prix de ce liquide était élabli, non pas a I’hectolilre, mais a la 
queue de deux barriques comme pour le vin. On colait les différentes biéres : 


Lieux Prix 
de production aux consommateurs 


BGI FOUNG sc pcxsetiak? vadsean es Besancon 9 sous la bouteille. 
Weve Seka kere~e ant Autun 6 — _— 
EE TIT CTE TTT Te Beaune 6 — _— 


(1) Voir n° 638, p. 257. 
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Les sous-produits des vins faisaient déja l'objet d'un commerce important : 
les prix des tartres et crémes de tartre élaient, a ce moment-la, les suivants : 


Dénomination des marchandises 


Tartre d'Italie grublé 
- — Provence 


eee eee eee ee we 


_ —  rougeen sorte..... 


_ — blanc 
— — Allemagne gruble.. 
Créme de tartre d'Italie 
de France...... : 


ee 


wee 


eee eevee ewe 


Lieu 


de production 


Marseille 


_ 56 


Montpellier 66 


Nimes 22 
Strasbourg 38 
Marseille 53 
-- 100 

-- 96 


Prix en 1790 


» 43 
» 43 
» 43 
» 43 
» 6 
» 00 
» 13 


56 liv. 13 sous le quintal. 


M. Louis Maldant, un des chefs de la maison Alexis Maldant, de Savigny-lés- 
Beaune, a voulu contribuer & cette évocaltion de la vente des vins durant le 
siécle passé et c'est grace & lui que je puis donner les documents qui suivent. 

Le premier prix-courant de la maison actuelle, firme Alexis Maldant, est re- 


produit ci-dessous: 


Chambertin et Romanée 
~ Richebourg et Saint-George~ ..... ; 


Pommard............--.: ; 


Beaune, 1* qualité 
Beaune, 2° qualité 


Sew te 


Savigny-Aloxe........ .... 


Santenay-Chassagne . . 


Grand ordinaire...... 


Bon ordinaire....... 


MOMLPROIRE iid aca ove reves die 
Meursault, 1** qualité. . 


Meursault, 2° qualité 


Grand ordimaire........c.cccc enced 


see 


Bourgogne mousseux, Vins en bouteilles de 2 fr, a 4 fr, 50, 


1822 
fr. 
700 
68) 
680 
500 
400 
400 


300 
200 


1823 


fr. 


110 
80 
70 

200 

450 

110 
80 


1824 


fr. 


80 


Le prix des vins, en primeur, subil de grandes variations de 18244 1870. Dans 
la collection des prix courants de cette maison a laquelle, seul, manque celui de 


1870, nous avons relevé les prix des mémes crus de cing ans en cing ans. 
1824 1831 1835 1840 1845 1850 1855 1860 1865 1870 


Chambertin.... » 400 
COTM cise 6a% 150 400 
VOLDGT so ariese 140 350 
Savigny........ 110 280 
Grand ordinaire 80 150 


250 
220 
180 
150 
100 


360 
340 
269 
240 
100 


400 340 


340° 280 
280 ©6220 
220 160 
100 120 


500 
450 
320 
300 
220 


800 


T50 
550 
+20 
320 
180 


Pas 
de 
prix 
courant 
n 


Si les viticulleurs ne disposaient pas des voies ferrées pour le transport de 
leurs vins, ils jouissaient d'un service de voiture fort bien organisé et qui leur 
donnait toule sécurité. Les transports par eau étaient peu employés pour les 
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vins de qualité, vu leur lenteur et les prélévements répétés faits, par les mariniers, 
sur les fats, en cours de route. 

Fort suggestive est la copie d’une lettre de voiture, rédigée a la fin du xvi‘ sié- 
cle, concernant le transport des vins de Bourgogne, de cette région, jusque dans 
les Flandres : 

A Beaune en Bourgogne, le 24 avril 1781. 
Monsieur, 

Il vous plaira recevoir par la conduite ‘du Sieur Jean Henryc voiturier ordinaire de 
Pereil Potet 4 Langres quatorze piéces de vin rouge reliées a |’ordinaire marquées 
MVXIIII pour le sieur X... lesquels vins lui ont été remis bien conditionnés et 
doit vous les rendre a peine d'intéréts dans treize jours étant convenu qu'il vous les 
conduira lui-méme par terre et non par eau et qu’en cas de retard vous lui diminuerez 
le 1/4 du prix de sa voiture qui a été réglé sous ces.conditions 469 livres par queue 
compris de 2 piéces ou 4 feuillettes et lui rembourserez les droits royaux qu'il aura 
payés en route en justifiant des quittances qui sont imprimées et non des droits du Pont 
de Joigny, niles péages et les rouages de sa route qui sont a sa charge. 

J’ai l'honneur d’étre, Monsieur, votre tres humble et trés obéissant serviteur, — 
MALDANT. 


A Monsieur Delafontaines, maitre d’ardoisi¢res d’Etaignieu par Maubert Fontaines, 
prés Charleville. 

Ainsi done, en treizejours, le roulage transportait le vin de Beaune a la frontiére 
francaise. Ce parcours représente environ 100 lieues, soit 400 kilométres. Si 
aujourd’hui vous voulez faire une semblable expédition, les Compagnies de 
chemin de fer vous demanderont des délais de transport au moins aussi 
considérables. En outre, les fits, aujourd'hui, arrivent a destination trés 
fatigués par le voyage et surtout par suite du manque de soins dans leur ma- 
nipulation et leur arrimage sur wagon. Avec les rouliers, les prélévements de 
vins sur les fats en cours de route, si nuisibles aux vins de qualilé, étaient trés 
rares. Aujourd’hui, ils sont trés fréquents, grace a la mulliplicité des employés 
chargés de leur transport. On connaissait alors celui qui yous avait conduit le 
vin et sa responsabilité était compléte, puisque le méme conducteur, qui recevail 
le vin & la sortie de !a cave du vendeur, le déposait a la porte du client. Il est 
vrai de dire que, outre le prix du transport, le vendeur faisait cadeau d’un petit 
baril de vin aux rouliers, comme provision de roule. 

Les voituriers étaientdes Flamands, des départements du Nord et des Ardennes, 
tous cultivateurs et gens relativement fortunés. Ceux qui venaient & Savigny-lés- 
Beaune élaient des environs d'Hirson. Ils chargaient des produits de Lille, des 
draps notamment, les amenaient a Chalon-sur-Sadne el emmenaient les vins de 
Bourgogne a leur retour dans leur pays. . 

M. L. Maldant se souvient avoir entendu raconler parson pére qu'un nommé 
Hardy, des Vallées Saint-Michel, l’avait quitlté, un certain matin, avec six 
voitures, pour Lille, en lui donnant rendez-vous & un mois, et que le vingt- 
neuviéme jour il se présentait pour charger de nouveau, ayant laissé les vins 
a Lille et des toiles & Chalon-sur-Sadne. Le trajet représente par les grandes 
routes environ 120 lieues, soil 480 kilométres, et pour l’aller et le retour prés de 
1.000 kilométres. I] faut admettre aussi que, tant 4 Lille qu’a Chalon, le déchar- 
gement des marchandises exigeail prés de deux jours. 

Les transports codtaient presque le double des prix actuels; mais les fats de 
vins étaient chargés dans les maisons de Bourgogne par des hommes dont c’était 
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le métier. Une fois les voitures pleines et bachées, elles n'étaient débachées qu’en 
arrivant sur la place de la Bourse a Lille, et la elles étaient reconnues par des re- 
présentants des maisons, et conduites par des chargeurs du Nord dans les pays 
environnants ou dans les provinces belges. 

Les voitures ne devaient pas dépasser un certain poids, comme charge, mais il 
y avait cependant une fraude assez fréquente, sur cette charge, au bénéfice des 
rouliers. Les voituriers envoyaient en avant, ou plulét par une autre route, quel- 
ques piéces de vin qui les attendaient dans une auberge. A la premiére balance 
publique, ils faisaient constater le poids de leurs voitures, puis ajoutaient les 
fats qui les allendaient. Les voitures étaient tantét des guimbardes 4 4 roues atte- 
lées de 4et méme 6 chevaux et des maringofles, voitures plus légéres, & 2 roues 
pour enlever les soldes. 

Les vins étaient vendus, /a/s tels en cave; lesconditionnements élaienta la charge 
de l’acheteur et payés par celui-ci entre Jes mains du camionneur, a la réception 
de la marchandise. Ces derniers faisaient l'avance aux acheteurs de ces débours, 
qu'ils touchaient & leur arriyée. Ces débours représentaient plusieurs centaines, 
et parfois plusieurs milliers de francs, que les rouliers versaient entre les mains 
du négociant en vins ou du propriétaire, une fois les voilures chargées. 

L’arrivée, le départ, la circulation de ces files de grosses voiltures, puissam- 
ment attelées, donnaient aux villages, qui-produisent les grandes crus de Bour- 
gogne, une animation trés intense. Les vignerons s’attroupaient pour assister 
au départ et a la sortie du pays, de ces gros équipages qui circulaient avec peine 
a travers des rues trés étroites, tortueuses, des petits bourgs viticoles. 

Les rouliers flamands venaient a |’automne et au prinlemps, époques pro- 
pices au transport des vins. A ce moment-la aussi, les routes étaient bonnes et 
la circulation moins pénible pour les attelages et leurs conducteurs,{que pendant 
Yhiver ou-]’été. Gens aisés et d’agréables relations, les rouliers apportaient en 
présents des produils de leur pays. Ils élaient une source de richesse pour les 
villages gu’ils traversaient. 

A cette époque, que tous les vieux négocianls de Bourgogne regrettent encore, 
les affaires élaient fort aisées. Le commercant avait peu ou point de stock de vins 
en cave. Grands et petits propriétaires conservaient leurs récoltes, les soignaient 
avec amour, car lout vigneron était doublé d'un tonnelier émérite. Les vins des 
années de qualité servaient & constiluer des réserves précieuses oti puisaient les 
négociants, selon leur besoin, par l’intermédiaire des courliers gourmets qui 
parcouraient le vignoble. Ces vins n’avaient cure de l'addition d'aucun vin de 
coupage pour étre vendus. Ils pouvaient étre expédiés a la clientéle avec toule 
sécurilé, tels qu'ils sorlaient des caves du récoltant. Le réle du commerce se 
résumait 4 ceci : yendre ou mieux aller vendre. 

De tous temps, le commerce des vins de Bourgogne, elt surtoul & cetle époque, 
a été important au nord de la France, dans I|'lle-de-France et aussi dans 
les Flandres, l'Alsace, la Lorraine, les bords du Rhin. Le commercant bouk- 
guignon partait 4 cheval et, de relais en relais, arrivait au pays de ses acheteurs. 
ll restait souvent six a sept mois consécutifs hors de chez lui, chevauchant 
par la neige, par le froid, par la nuit, de pays en pays, révétu de la houppelande 
a triple et quadruple rabat qui le couvrait lui et sa monture. 

L'accueil qu'il recevait de ses clients lui faisait oublier ses peines. Il était recu 
comme un ami par ceux-ci, qui allendaient avec joie sa venue. Quelquefois méme 
il était hébergé tout le temps de son séjour dans le pays. Porleur de nouvelles, il 
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devait étre bon conteur et surtout bon buveur, pour tenir téte a ses hétes qui lui 
faisaient goiter tous leurs produits, afin qu'il les connat vieillis. 

Entre deux danses, ou au cours d’une partie de chasse, il prenait sescommandes. 
Il gagnait alors d’aulres pays, aprés avoir été payé de ses livraisons de l'année 
précédente. Les paiements étaient faits tres souvent en écus de France (4) dont il 
emplissait deux sacs posés & l'arriére de sa selle. Ceux-ci, pleins et lourds de 
quelques dizaines de kilogrammes, il les déposait chez les banquiers des grandes 
villes qu'il traversait. 

Rentré en Bourgogne, le commercant faisait appeler les courtiers des divers 
vignobles dont il vendait les vins. Ceux-ci le mettaient au courant de la compo- 
sition des caves des propriétaires, des prix demandés. II faisait alors ses achats, 
et son talent consistait 4 choisir les piéces les meilleures, 4 refuser celles qu 
laissaient a désirer. 

Les vins des propriétaires leur étaient payables rarement au bout de six mois, 
mais plutét un an, ou un an et demi aprés leur livraison, comme cela a lieu 
encore, c’est-a-dire que le commercant élait payé de ses ventes avant le pro- 
priélaire dont il avait commercé les produits. 

Commergants et vignerons voient, a celte heure, leur rdéle et leurs relations 
se modifier de fond en comble. Des nécessités d'ordre cultural, technique et 
commercial en sont cause. Nous étudierons leur répercussion sur le prix des 


vins dans un prochain article. 
P. Pacotter. 


> 


UNE INSTALLATION VINICOLE EN PIEMONT 


Les machines vinicoles frangaises jouissent d’une grande faveur & l'étranger, 
et leur exportation se fait dans tous les pays du monde. Nos constructeurs sont 
également appelés A faire des installations vinicoles entiéres, dans des contrées 
vignobles éloignées de France. Tel est le cas de M. Marmonier fils, constructeur 
a Lyon, qui a établi & Santo-Stefano Belbo 
(Italie) un grand chai, muni d’un matériel mé- 
canique important, pour la fabrication des vins 
blancs destinés aux vermouths, de la maison 
Francesco Cinzano, de Turin, C'est cette belle 
installation que nous allons étudier. La partie 
mécanique forme un ensemble qui résume a 
peu prés tout ce que le progrés moderne peut 
atleindre avec les machines vinicoles, tant au 
point de vue de l'économie de main-d'ceuvre 
que de la rapidité d’exécution du travail. | 

La terre d'ltajie jouit d’une réputation uni- pig.40— Région de culture du muscat 
verselle et trés ancienne pour ses vins géné- pepe 7 aa per la surface 
reux. Le « cecubo », le « falerno », le « grecon, 
etc., réjouissaient les somptueux festins des anciens Romains et ont valu a ce 
pays le nom « d'OEnotria », ou Terre de Bacchus. Tous les éléments favorables & 
la production de vins excellents s’y rencontrent. Un sol volednique chauffé par 





(1) L’écu_de France était en argent et valait cing francs. 
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un soleil de feu permet d’obtenir des raisins abondants, trés sucrés et a matu- 
rilé avancée. , 

Dans la region piémontaise qui nous occupe plus spécialement ici, des coleaux 
vignobles se succédent, au milieu d'un pays coupé de riantes vallées, abrités des 
vents froids par le massif imposant des A!pes. 

Le cépage cullivé est le muscat blanc d'Asti, qui oecupe une grande ge 
depuis Acqui, en passant par Strevi, Riealdone, Ganelli et Calossa d'Asti, e 
province d'Asti, d'un cété, etde l'autre & Sanlo-Slefano'Belbo et CastiglioneTinella, 
en province de Coni. 

Ce cépage est a végélalion précoce et de nature robuste. Sa cullare est en 
général intensive, spécialement en collines; dans certaines localités, on fait des 
cultures intercalaires de céréales et de légumiueuses. La plantation est de 1" 50 
entre les lignes et de 1 métre entre chaque cep. Le systéme de taille adopté est 
le cordon horizontal dit « asfesan » ou « astigano », peu différent de la méthode 
Guyot. 





Fig. 41. — Vue d’an marché A vendanges 4 Asti. ha petits viticulteurs aménent leurs 
raisins dans des arbi, montés sur voitures. 


Dans la culture du muscat, on utilise aussi les engrais, mais en peliles quan- 
ilés, pour éviter une production trop active, qui nuirait 4 la qualité du vin. 

La vendange se fail en général entre la seconde quinzaine de septembre et la 
premiére d’octobre. Sur un chariot portant des cuves appelées ardi, est déversé 
le raisin cueilli avec des ciseaux par les vendangeurs. Chaque cuve peut recevoir 
1.200 a 2.000 kilos de grappes. 

Ancienne méthode de vinification du muscat. — Disons quelques mots de la vinifi- 
cation employée ordinairement en Piémont, avant de décrire Jes procédés 
modernes utilisés 4 Santo-Slefano. 

Les raisins arriyés au chai sont foulés aux pieds dans les cuves qui onl servi 
leur transport; puis le modt exprimé est soutiré immédiatement et versé dans 
de grandes cuves ou se fait un premier chapeau appele ici couvette. Aprés quelques 
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heures de fermentation, et lorsque les grosses impuretés ont remonté, on pro- 
céde & un deuxiéme soutirage dans d'autres cuves, Dans celles-ci, il se forme 
un deuxiéme chapeau. On répéte une troisiéme fois les opérations précédentes, 
el le vin oblenu est en grande partie dépouillé de ses lies et des matiéres 
azolées. 

Quant aux marcs résultant du foulage, ils sont porlés immédiatement au 
pressoir, pour en extraire les derniers modts. Les produits du début du pressu- 
rage sont ajoulés & ceux du foulage; les derniers servent a la fabrication de vins 
ordinaires. 





‘Fig. | 42 et 43.— panies verticale et plan de |'Usine vinicole de Santo-Stefano. 


Pour obtenir un hectolitre de vin muscat, il faut employer 130 4 140 kilo- 
grammes de raisin, selon les années. En outre, on estime que 10.000 kilo- 
grammes de vendange produisent : 720 litres de vin, 150 kilogrammes de mare 
asséché; 16 kilogrammes de lie de vin. 

La caractéristique principale du vin muscat est de conserver la plus grande 
partie de sucre indécomposé et d’aromes naturels lui donnant un parfum délicat. 
Pour obtenir ce résultat, il est nécessaire d’exécuter la filtration du moat le plus 
vile possible, afin d'interrompre la fermentation et éviter la transformation du 
sucre en alcool ainsi que la perte lente des aromes naturels. On se servait autre- 
fois pour la filtration, en Piémont, de grands sacs en toile qui exigeaient un tra- 
vail long, difficile et codteux. Les filtres 4 manches ont ae aujourd'hui ce 
systéme primitif. 

- Le vignoble élant trés morcelé dans la région d'Asti, lee pelits propriétaires 
vendent généralement leur récolte sur des marchés, a d'importantes maisons de 


4 
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commerce qui ont le matériel vimaire pour traiter la vendange soit comme vin 
d'Asti, soil comme Torino (vermouth de Turin) (fig. 41).Ces produits ont lear débou- 
ché d'exportation en particulier em France, en Allemagne et dans les Républiques 
espagnoles de |'Amérique du Sud. Parmi les maisons d'exportation , celle de 
M. Francesco Cinzano et C'", de Turin, occupe la premiére place parmi les fabri- 
canls de vermoath. Son trafic journalier s'éléve & 13.000 boateilles de Moscato 
ou de Torino. Cette énorme consommation en raisin demande ua rayon de pro- 
duction et d’approvisionnement trés grand, ainsi qu'une inslallalion vimaire en 
rapport avec les besoins d'une fabrication rapide. 

Installation mécanique vinaire de Santo- Stefano Belbo. — En élablissaat A Santo- 
Stefano, en plein cceur des vignobles d’Asti, un chai muni d'un oulillage vinaire 
trés puissant, la maison Cinzano de Turin, peut absorber la majeure partie dela 
production vinicole du pays. L’ensemble de Vinstallation est représenté en coupe 
longitudinale et en plan (fig. 42 et 43). Le batiment ou sont groupées les machines 
mesure 40 métres de long sur 45 métres de large; il est divisé en deux parties : 
1° hangar de réception de la vendanye ; 2° salle des pressoirs. 





Pig. 44,— Pasage de la vendange sur bascule, 4 l'arrivée de la vendange, & lusine 
de Santo-Stefano. 


Sous le hangar se trouve une fosse de décharge F, autour de laquelle quatre 
voilures peuvent déverser en méme temps la vendange. De celle fosse part une 
ehaine & godets inclinée R, qui éléve les raisins en surélévation dans la chambre 
des pressoirs. Le déversement s opére, en d, dans la trémie d'un puissant fouloir- 
égouttoir 4 double hélice E, reposant sur un plancher en ciment armé. Le fou- 
loir-égouttoir alimente ue large entonnoir circulaire T, moni d'un tabea ral- 
longe tournant m, déversant les produits dans les quatre premiers pressoirs 
1, 2,3, 4. Une cireonférence en pointillé sur le plan montre le rayon d'action du 
tube m. Pour opérer les deuxié mes pressées, avecle groupe des pressoirs 5, 6, 7, 8, 
ona établi souterrainement, dans l'axe de l’asine, un systéme mécanique inter- 
médiaire destiné au brassage du mare et & son transport. Trois émietleuses ou 
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concasseurs @ 5c alimentent une vis d'Archiméde inférieure V, formant trans- 
porteur horizontal jusqu’a la fosse G. De ce point part une deuxiéme chaine a 
godets S, qui remonte les mares a un couloir rotatif T’n, lequel les distribue aux 
pressoirs 5, 6, 7, 8, ou ils sont pressés 4 nouveau. 

Nous venons de résumer le groupement des différents appareils de l'installa- 
lion, qui fanctionneal tous ensemble mécaniquement, au moyen d'une série de 
transmissions. Deux arbres de couche principaux H et H’', munis de poulies, 
renvoient par courroie le mouvemenl aux pressoirs, élévaleurs, etc. La force 
motrice est fournie par un moteur a gaz pauvre M, de 18 chevanux, alimenté par 
un gazogéne I; la courroie de départ altaque l'arbre intermeédiaire P. — 

Il nous reste maintenant & suivre en détail les manipulations et le travail 
d’ensemble de l'usine, en prenant le raisin & son arrivée pour terminer avec le 
vin fabriqué. 





Fig. 45.— Déchargement des cuves a vendange dans la tosse de élévateur. On voit, a l'arriére- 
plan de la photogeavure, la chaine 4 godets montant lus raisins 4 la trémie do fouloir-égrappoir. 


Les raisias achelés aux vignerons sur les marchés soal amenés & l'usine par 
chariots attelés de deux beeufs; dés leur arrivée on fail le pesage de la vendange 
sur bascule (fig. 44). La décharge des cuves arii, seffectue immédiatemegt 
dans la fosse de lélévaleur, et le raisin est monlé au fouloir-égrappoir ob il subit 
le foulage et un égoutlage de 50 % (fig. 45). Cet appareil peut débiler et trailer 
15 & 18.000 kilos de vendange a l'heure. Le modlrecueilli sous 'égouttoir se rend 
& un cuvon en ciment Z, ou il se mélange aves ceux des premiers pressoirs. 
Quant aux rafles égoultées, elles tombent dansle couloir lournant m, qui les jette; | 
dans les claies des pressoirs n° 4, 2, 3, 4; chaque appareil demande environ une 
heure et quart pour se remplir et ire prét a fonctionner, , 

Les maies des huil pressoirs sont établies en, ciment avec Vis fixe, leur dia- 
métre est de 3"50 et elles regoivent des claies de 1™40 de haut. Le serrage 
s'opére avec yn écrou américain, dont le plateau, portant les clavetles, est animé 
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d'un mouvement de va-et-vient par une bielle dynamométrique. Dés que la pres- 
sion devient trop élevée, le ressort de la bielle fléchit et la commande de I'écrou 
s'arréte ; il y a marche 4 vide. La reprise du serrage s opére dés que la masse 
comprimée a laissé écouler une certaine quantité de moot. Cetle disposition 
mécanique supprime donc toule surveillance de la part des ouvriers, qui n’ont 
‘a s'occuper que de la question alimentaire des appareils de l'usine. La charge 
remontante esi munie de ressorts accumulateurs, dont l'emploi n’est plus & con- 
‘lester aujourd hui. Enfin, au remonlage, le débrayage de la commande s'effe-- 
tue automatiquement. 

Les puissants pressvirs auto-déclics Marmonier sonid'une conduite trés facile, 
grace a la docilité des dispositions des organes de transmission (fig. 46 et 47). 





Fig. 46,— Vue intérieute d'une pattie de la salle des pressoirs & Santo-Stefano. 


La durée du premier pressurage dans chaque pressoir 1, 2, 3, 4, dure environ 
trois heures ; aprés ce temps, la charge est remontée et arrétée cn haut de la 
vis. Si on opérait sur de la vendange ordinaire, un ou deux recoupages du marc 
dans la maie suffiraient pour le préparer 4 un deuxiéme pressurage. Mais, a 
Sanlo-Slefano, on a a trailer des masses énormes de muscat alleignant jus- 
qu’a 20 % de sucre. I! élail indispensable de combiner, avec les pressoirs, des 
concasseurs ou émictleuses de marc, pour oblenir un asséchement parfail el 
conserver a |'usine sa marche réguliére pendant toule la vinification. 

Les trois concasseurs a ) ¢ montlés sur l’arbre KK sont accouplés a un trans- 
porteur a visdArchiméde V, comme le montre le dessin de la figure 46. 

‘Chaque concasseur porie une Lrémie s’ouvrant au niveau du sol, dont le fond 
‘est muni de deux hérissons o ¢, s'entruinant muluellement par deux engrenages 
droits ; leurs dents disposées en spirale passent enlre les barreaux quadrangu- 
laires d'une grille fixe. La pouli# fel les engrenages d’angle X actionnent KK, 
‘a la vitesse de 100 tours par minule; les pignons droils rr r réduisent la com- 
mande des ¢mielleuses & 34 tours. A l'eatrémilé- du palier O- supportant 
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l'arbre KK, se trouve un pignon droits de 441 dents, lequel engréne avec 7 de 
69 dents, donnant au transporteur V une vilesse de 60 lours par minule. Ces 
deux engrenages sont logés dans une fosse. La vis d'Archiméde est suspendue 
sur un palier 4 ressorts 4 boudin du cété de la fosse de réception G; cette dis- 
position permet le réglage du rapprochement des spires, par rapport au fond du 
couloir. Tout ce mécanisme est enfoui dans le sol et recouvert par un plan- 
cher UU. 
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Fig. 47.— Vue a’en:enble d'un pressoir auto-déclic Marmonier. 


Dés l'arrét des pressoirs 1,2, du premier groupe, les ouvriers se mettent & la 
décharge el jetlent le marc dans les émielteuses 6 ¢ oi il est divisé en parcelles 
trés fines, qui tombent en dessous dans Je transporleur, Toute Ja masse est 
amenée a la fosse G, et la chaine a godets |'éléve au tube de déversement n. Les 
deux auto-déclics n® 5 et 6 sont ainsi remplis par Jes marcs des quatre premiers 
pressoirs n* 1,2, 3, 4. En somme, dans le deuxiéme pressurage, 1 et 2 remplis- 
sent la machine 3, et 3 et 4, la machine 6. 
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‘Les marcs subissent une deuxiéme pressée de quatre a cing heures environ ; 
ils'sont ensuite rejelés dans.la troisiéme émietteuse a, qui A nouveau divise les 
mottes compactes du marc. Le transporieur et |'élévateur raménent enfin la 
masse émieltée aux pressoirs n™ 7 et 8, oa elle subit une troisitme pressée qui 
dure généralement toute la nuit et une partie du lendemain. Il en sort des in marcs 
absolument secs, chez lesquels on a exttait.la quintessence du vin. 

Par suite de la bonne organisation et des dispositions mécaniques de Palas, 
toutes les opérations que nous venons d'indiquer se poursuivent alternative- 
ment avec un personne! de 6 ouvriers. En journée normale, avec une marche de 
onze heures, l'installation de Santo-Stefano traite sans & coup 4.300 hectolitres 
de vin fait. La production a méme été poussée a 15 et 1.600 hectolitres dans le 
méme laps de temps, sans aucun inconvénient. 

L'avantage capital de cetle méthode de vinification rapide réside dans la qua- 
lilé du vin extrait; la vendange ne subil aucune fermentation durant le pres- 
surage, car le temps employé a celle opération est limilé au strict nécessaire. 
En fait, tout contact prolongé avec l’air est évité, ce qui est trés important pour 
les muscats; il n'y a pas a craindre les altérations de couleur si préjudiciables au 
vin blanc. D'autre part, les yins de dernier pressurage sont mis de cété, 
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Fig. 48.— Groupement des a de marcs avec le transperteur horizontal 
i sh A vis d'Archiméde. 


Fermentation, décantation et clarification des motits 4 Santo-Stefano. — Au fur 
et a mesure de la fabricalion, les modls sont décantés, clarifiés et filtrés afin 
d'éviter une fermentation défectueuse. Un batiment spécial a été affecté a ces 
opérations; il comprend deux étages de cuves en bois et une série de filtres 
placés sur le sol. 

Les modls puisés a l'usine avec des pompes au moleur sont “envoyés dans 
la rangée des cuves supérieures, ow ils séjournent deux ou trois heures environ. 
Quand le chapeau est formé, ce qui indique le premier degré de fermentation, 
on décante le liquide dans les cuves de l'étage inférieur. Les moits restent 
deux ou trois heures dans ces récipients pour laisser former un deuxiéme cha- 
peau; puis aprés, ils passent dans des filtres 4 manches du syst¢me Rouheltte. La 
filtration du -muscat est loujours précédée par une clarification 4 la gélaline et 
par l‘addition d’un peu de tanin, pour donner au vin l’acide tannique qu'on 
lui soustrait par exportation des rafles. 

Aprés toules ces opérations, le vin de muscat est d'une limpidilé parfaite et 
peut supporter un voyage sans difficulté. Il est pompé immédiatement dans des 
wagons-foudres, qui sont dirigés par trains complets ala fabrique de vermouth 
de Turin, située a 15 kilométres environ de l’installalion vinaire. 


L. FONTAINE, 
Professenr & l'Ecole pratique d' Agricalture de I'Oisellerie. 
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La Société d'Economie politique de Lyon. discutait, il y a quelques jours, la 
crise vinicole. L'un des orateurs, M.A. Lignon, |’anciea et éminent président 
du Tribunal de Commerce de Lyon, donnail sur Ja situation des départements 
du Midi, sur l'intensité de la crise, sur les répercassions qui atteignent les salai- 
res, la valeur des terrains, denaait, dis-je, les renseignements les plus docu- 
mentés ef lesplus graves. La situation de la région de l'Est, et en pariiculier du 
Beaujolais, élail, a la méme séance, sérieusement examinée. D'un commun: ac- 
cord,il était reconnu que, pour étre moins intense que, dans le Gard oul'Hérault, 
la crise étail de nalure a entrainer les plus sérieuses préoccupations. . 

Aussit/t aprés la récolte de 1905; on avail pu constater. une production trdg 
abondante et une qualité assez médiocre. C’était la note générale. Certaines cor. 
respondants de la Aevwe donnaient des avis plus optimistes. Sans doute, ils 
n’avaient envisagé que des points trés restreints du Beaujolais.La note d’ensem- 
ble était celle qui vient d’étre indiquée : c'est celle que j'ai donnée dans la Re- 
vue, dés la fin d'octobre. Le concours de Macon, qui a été cette année si impor- 
tant, bi complet, ot se trouvaieat réunis en Irés grand nombre des viliculteurs, 
des négociants, des professeurs, en a fourni la preuve et la démonstration. Beau- 
coup de vin et. de peliis vins. Aussi les ventes ont débulé avéc une forte baisse 
sur les cours dela méme époque en 1904, pour les vins nouveaux. Je dis les vins 
nouveaux, parce que les vins de 1904, trés dépréciésan printemps de 1905, bénéfi- 
ciaient d’un reiour de faveur, et woyaient leurs cours remonter. C'était une 
preuve de plus que le commerce jugeaient défavorablement jes vias nouveaux. 

D’ailleurs le stock des vins 1904 reslant encore a la propriélé étail resireint. 
Mais pour les nouveaux |'activilé commerciale était médiocre et les prix. proposés 
élaient bas, Les détenteurs des vins inférieurs fournissaient une offre trés 
importante em quanlilé, et paraissaient devoir se contenter de prix bas. Ces ving 
pesaieat sur le marché, fournissaient au commerce une matiére abondante et 
avantageuse : ils formérent un trés gros élément dams les transaclions, et 
donnérent ua détestable étalon pour les prix. J/ y a eu plutot dépression des cours 
que mévente, si l'on entend mévente dans le sens de la rarelé des transactions. Que 
l'on ne s'y trompepas. ll-s'est vendu une quantiléconsidérable de vins médiocres, 
4 des prix dérisoires. Je puis citer, dans le Beaujolais « batard », a Dénioé, des 
veates 4 22 et 25 francs la piéce de 216 litres! Encore ne s'agiosait-il pas de vins 
d'une mauvaise coadilion, anormaux, préseniant des dangers au point de vue de 
la conservation. Non, on ne pouvait reprocher a ces vins que d‘éire un peu faibles 
et um peu plats. C'est tout, et c’est insuffisaat pour motiver une pareille baisse, 
Ce qu'il faut dire, c’est que la preduction avait été comsidérable : les vases 
vinaires manquaient, les caves élaient bondées. Les propriélaires ont venda, 
ont offert A outrance, el le résultat ordinaire d'une offre imiense s'est produil. I 
faut retenir ce fait du défaut de vases vinaires, de fats. Il implique une dispro- 
portion entre les prévisions de récolte et la récolie. L'oulillage nonmal, celui 
qu'une longue expérience indiquait comme suffisani, &ce point de vue, s'est trouve 
irés au-dessous des besoins. On a utilisé les cuves, ce n'est qu'un expédient, qui 
peut servir jusqu’aux prochains soulirages de mars; mais apres? Il;coavient de 
remarquer que jes tonneaux n’oat pas manqué. Mais leur prix, s élant considéra- 
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blement élevé,l’avance a faire en argent, les frais & exposer , ont paru aux récol- 
tants dépasser leurs chances de profit. Ils ont vu, de ce chef, une perte certaine et 
considérable, étant donnés les cours des vins. Ils n’ont pas enfité; ils ont vendu, a 
tour de bras, contribuant ainsi eux-mémes & |'abaissement des cours. Foudres, 
fils de parlage, fats de provision, cuves, tout était plein. Etait-il prudent d’at- 
tendre, étant donné que les vins n'étaient pas remarquables? Tous ceux qui se sont 
posé cette question, et qui en méme temps recevaient une offre du commerce 
n'ont pas hésité : ds ont vendu, a des cours inférieurs. Rt, comme il arrive toujours, 
les cours de ces vins médiocres ont influé sur les cours des vins meilleurs, J’ai 
déja noté cette sorte de nivellement, relatif bien entendu. Il y a des exceptions. 
Quelques cuvées de choix, heureux hasard, vendangées un beau jour dans des 
vignes bien mires, exemptes de pourriture grise, se sont vendues un prix 
élevé, C'est l'infime minorité. Je ne connais pas de cave importante vendue au 
méme prix que l’an dernier, et, comme indication, je puis donner les prix d’une 
cave de Brouilly dans les trois derniéres années : 


“Année 1903........4... 100 piéces 107 francs la piéce 
me” QUGBS see raed’ i120 — 72 — _ 
amt GGG ia ceca aes i530 — | 56 = — 


La surface plantée en vigne est demeurée sensiblement la méme. Ce tableau 
résumé donne une idée assez exacle de l’accroissement de production et de la 
dépression des prix. Que l’on se garde d’y chercher un rapport mathématique. 
Ce n'est pas une sfafistique; c'est un simple document. La différence est grande! 
I] est bien entendu qu'il s’agit du méme domaine, que. l'Age moyen des vignes 
est le méme, que les mémes traitements ont été donnés, la méme culture appli- 
quée. Il y aura lieu de se le rappeler lorsque la quest 1 des frais et celle des 
salaires se poseront. 

En somme, jestime ‘que, pour résumer la premiére phase de la campagne 
1905-1906, au point de vue de la vente des vins, en Beaujolais, il faut dire que 
des transactions portant sur un grand nombre d’hectolitres se sont produites : 
on ne peut pas prétendre qu'il y ait & proprement parler « mévente » dans le 
sens d'arrét, dans la circulation. Les stalistiques de la Régie le démontrent: il 
faut seulement constater un certain ralentissement. Mais les prix sont extréme- 
ment bas. On a vendu en Beaujolais presque autanit de vins, mais & des cours dé- 
préciés, A cette dépréciation il faut donner pour causes une trés grande produc- 
tion, une qualité ordinaire. Ce sont la les causes intrinséques. Rechercher les 
causes extrinséques serait plus difficile et sortirait du cadre de celle simple 
note. Cependant on peut relever que la fraude n’a sans doule pas absolument 
désarmé, el surtout que la formidable production du Midi, l’afflux des vios mal 
conformés, vendus a vil prix, ont exagéré au dela de toute mesure l'offre dont 
les effets locaux ont déja été signalés. A ce point de vue, le rétablissement du 
privilége et le fonctionnement de la chaudiére peuvent avoir une heureuse in- 
fluence. Mais la question des « bouilleurs de cru » a une autre ampleur et ne 
saurait étre ainsi simplifiée. 

La campagne de printemps va s’ouvrir pour le commerce. Que peut-on au- 
gurer? Les éléments sur lesquels on peul raisonner sont les suivants: Les vins 
restant 4 la propriété, pour les raisons que j'ai dites, ne présentent pas un stock 
beaucoup plus important que |’an passé. D’autre part, le stock du commerce est 
trés faible. Il est certain que le commerce n'a acheté qu'au fur et A mesure de 
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ses besoins. La raison est que le commerce avait de trés grands doutes sur la 
qualité des vins de 1903. Ainsi l’équilibre se produit. La consommation, en vins 
communs, n’a certes pas diminué ; Je stock de la propriété est un peu plus gros, 
mais celui du commerce un peu plus faible que la normale. Il y a des raisons sé- 
rieuses pour une reprise des transactions et quelque activité dans les affaires. 

Les vins ont bien supporté l'hiver. On appréhendait la casse et le jaunisse- 
ment. Nos vins de cétes en sont restés indemnes : & la récolte, aprés les pressu- 
rages, j'ai écrit ici que les expériences failes sérieusement pouvaient me le laisser 
espérer. La constitution des vins, la proportion d'extrait sec, la dose d’acidité, 
la quantité:méme d'alcool, ne pouvaient donner d’alarmes. Les vins sont clairs, 
peu colorés, sans doute, un peu verts, pas assez corsés ; mais ils sont droits en 
couleur et ea govt; ils seront assez glssans, une fois soutirés. On leur donnera 
de la méche, on soignera la toilette intérieure des fits de dépotage. Mais ce ne 
sont la que des questions d’hygiéne : la médecine curative n’aura pas a inter- 
venir. Ce sont des vins bien marchands que nous présenlerons au commerce 
pour ses approvisionnements. Ce seront bien les vins d’été, qui répondront aux 
besoins de la consommation, a ses divers élages, bourgeoise et populaire, celle- 
ci dépassant de plus en plus celle-la. 

Et les prix! Les données précédentes, que je crois rigoureusement exactes, 
paraissent garantir nos vins de chances de baisse de prix. Une certaine activilé, 
et des vins passables, c'est au moins le maintien des cours et la vente. Faut-il 
aller plus loin et escompter une hausse? On peut faire état du récent vole de la 
Chambre, et d'un gros retour a la fabrication d’alcool dans le Midi; on peut 
espérer que beaucoup de pelits vins iront a la chaudiére el cesseront de peser 
sur le marché. Il convient cependant a cet égard de ne rien exagérer. Pour pré- 
dire une hausse sérieuse, il faut faire entrer en ligne d’autres considérations — 
lout a fait aléatoires, — celles qui ont trait a la récolte de 1906. Ce n’est plus 
que de la supposition. J’estime que, dans l'état du marché, nous pouvons seu- 
lement espérer de vendre le stock qui nous reste & des cours légérement amé- 
liorés — ce sera le maximum — ou sensiblement égaux aux cours actuels. 
Javoue que ce-n'est pas brillant. 

Peut-on dés maiatenant juger de la répercussion sociale de ces cours si ahais- 
sés ? J’appellerai répercussion sociale le résultat de la situation vinicole quant 
au capital et quant au travail : si on l'aime mieux quant a la valeur de la terre, 
et quant au salaire de l’ouvrier. 

J’estime que, dans notre pays de Beaujolais, il est trop tét pour répondre. On 
ne peul que signaler quelques légers sympltémes. Les conséquences profondes 
sont encore invisibles. Voici le symptéme que j’ai constaté : les vignerons affer- 
ment leurs domestiques & des réunions, & des /foires tradilionnelles qui ont lieu 
pendant le mois de décembre. Dans toutes ces foires, la demande de main-d euvre 
a diminué : les salaires des domestiquas agricoles ont quelque peu baissé. Il faut noter 
le faiten tenant compte qu'il s’agit d’un louage d'ouvrage @ J année, comprenant 
salaire en argent, nourriture, logement, blanchissage, etc. C’est un traité a for- 
fait entre le vigneron et son aide de cullure. Le prix en a un peu baissé. Mais le 
prix de journée du journalier, que le vigneron emploie deux, trois, cing jours au 
moment des coups de feu du travail, pour les minages, pour les mea elc., ce 
prix n’a pas changé jusqu’ici. 

Ce ne sont que des points de détail. Une considération seule sera a suivre dans 
notre Beaujolais. C’est le sort de notre contrat de vigneronnage. HAlons-nous de 


FOO: E. ZACHAREWICZ. — CULTURE DU FENOUIL. ~ 





le dire : rien jusqu’ici n'a paru |’ébranier. C'est au chef du domaine a tout faire 
pour le maiotenir. Et il yaa faire. Bien des découvertes penvent étre ulilisées 
pour rendre plus facile le travail da vigneron, pour je rendre plus économique, 
pour donner au contra! toute sa souplesse. Il faut réduire au minimum ies dé- 
penses de culture que le vigneron a a sa charge, sans toucher au contrat. G’est 
ainsi que les instruments de culture doivent étre modifiés avec les. heurenx pro- 
grés accomplis en ce sens. La charrue doil remplacer la pioche. C'est ainsi que: 
l'accord, l'association si l'on veut, doit contribuer a résoudre la question de la 
main-d'ceuvre des vendanges. Lh il est impossible de faire inatervenir la machine ; 
mais il est possible d'organiser un peu Je chaos actuel, ei la concurrence, réel- 
lement anarchique celle-la, que les vignerons se font souvent les uns aux autres. 
Cest ainsi encore qu'il faut, en économie rurale, atténuer les effets de la mono- 
culture : revenir, en quelque mesure,'sur la tendance inaugurée il y a quelques 
années, et consistant dans un vigneronnage a teut sacrifier 4 la vigne. Dans an 
autre ordre d'idées, il faut ouvrir ia voie aux améliorations sociales, les retraites 
ouvriéres, par exemple. C'est la, répétons-le, la {Ache du chef du domaine : a lui 
de faire donner au contrat de vigneronnage tout ce que ses régles traditionneiies 
comportent de facilité d’adaptation aux nécessités contingentes. Il’: faut le dire : 
4 briser le contrat, le propriétaire risque. ia ruine ; mais le -vigneron, & briser le 
contral, rencontrera aussitét la misére. 

La valeur des immeubies est assurément atteinle par la sitaation vinicole. 
Mais tout ce que l'on peut constater, c'est qu'il y a moins de transactions. Les: 
« affaires » soat:pea nombreuses. On achéte peu. On n'est pas encore obligé 2% 
vendre (i)! li faut tenir compte de la proportion considérable de la propriété 
exploitée par le propriétaire directement. Le petit propriétaire constitue ume trés 
grande majorite. Celui-la vif. sur sa_terre: il vit trés simplement; c’est ua 
homme d'épargne et de sagesse. Il lire tres bon partide sa récolte, qu'il détaille 
presque a la piéce, en profitant des bonmes occasions. I] o’est pas gravement 
endetté. La Conservation des hypothéques fournit a ce sujet les documents les 
plus encourageants. lia bien quelques déboires. J’ai va, cette année, de nom- 
breux exemples de petits marchés de vin passés par de petits propriétaires avec 
des débitants, que ces derniers n'exécutaient pas, tout simplement ea ne pre- 
nant pas livraison. Et c'est un fait et un symptdme qu'il ne faut pas négliger. 
Mais, en somme, jusqu'ici, propriétaires et vignerons, capital et travail, sup- 
portent la situation. 

C'est & nous dela regarder en face et de chercher, dans l'intérét de nos 
hommes et dans le nétre, pour le travail et la paix, les remédes, les défenses et 
les conquétes. FLEURY De Samvr-Caaries. 
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CULTURE DU FENOUIL 





Le fenouil est une plante de la famille des Ombelliféres, cultivée dans le Midi 
pour s@ graine. Dans le Vaucluse, sa cullure est mise en pratique avec succés 
dans l’arrondissement d’Orange, principalement dans le territoire de la com- 
mune de Travaillan. 


(1) Dans le cantén de Villefranche, il y a eu quelques exemples de vente de biens-fonds a des 
prix qui n’ont guére atteint que la moitié de la valeur normale. Mais il faut se garder de géné- 
raliser des faits heureusement isolés. 
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1 Elle exige pour bien se développer un sol léger, profond, silico-calcaire, riche, 
nOn soumis 4 l'arrosage. Les cultures 4 lui donner consistent en. un jabour de 
défoncement fait autant que possible avant l'hiver, puis un deuxiéme labour est 
donné au commencément du printemps quelques jours avant d'effectuer le semis, 
et cela afin d’émietter la surface du sol tout en la régularisant.. 

On profite de ce labour pour incorporer au sol une fumure aux engrais chimi- 
ques. Celle quia donné d’excellents résultats.dans les alluvions du Rhone est la 
suivante : 


WOAH BO SOOON iiss as Orda sinlcass seb aaen 200 kilos par hectare. 
Chlorure de potassium.............-.......+ 150 °— - 
Superphosphate de chaux '/y.............. 500 ‘— — 
PUG. isnt Gas Nidsusnavaut ers suw ines 0 -— — 


- L'emploi de cette fumure est ainsi fait|: on mélange a la ferme le shipeanai de 
potassium, le superphosphate de chaux et 200 kilos platre que l’on répand en 
couverture sur le sol. Le nitrale de soude n'est mis aussitdt mélan gé aux 200 kilos 
de platre restant que lorsque les” plantes sont apparentes, on le dispose alors 
entre ces derniéres ét on l’enterte par le premier binage donné au sol. ' 

On cullive deux variétés : le petit guaraniain et le gros -quarantain. Ces deux’ 
variétés different par la hauteur des pfantes et la grosseur des graines. 

Les semailles ont lieu vers la fin février ou commencement mars. On séme en 
lignes & la main ou au semoir. Les lignes sont distantes de 0"70 4 4 métre, les 
plantes sur les lignes 4 15 ou 20 centimétres. La quantité de semence Li ‘mettre 
par hectare correspond a 3 ou 6 kilogrammes de graines. 

Lés soins d’entretien ‘consistent & donner, comme nous l'avens aaja dit, un 
binage’un mois aprés la levée des graines aecoinpagné d'un léger buttage: Pais, 
pendant la végétation, ‘on pratique a vingt joars d “intervalle deux labours et un 
fort buttage. ia piven e 

La floraison se produit,dans le courant du mois de juin. Si & cette époque ies 
pluies ne viennent pas la contrarier, la récolte sera bonne. La maturité des fruits 
se produit en juillet et s’achéve en aodt. 
~ On commence de récolter dés que les graines prennent uneteinte jaune clair 
earactéristique ; elles sont alors d'une certaine dureté et munies d’enveloppes & 
nervures trés saillantes. Les ombelles sont enlevées trois fois par semaine et 
desséchées sur des claies, & l'ombre de préférence. Le dépiquage se fait au fiéau 
ou 4 l’aide du roulean en bois et les graines sont aussitét aprés appropriées par 
un vannage pour étre propres a la vente. Les fraisde culture sont les suivants 
par hectare”: 


Préparation We 00h a. ioe vec diiseseetese daca savee 80 francs 
er eee re Ere eT ree er Eee i2 — 
Semence facons d’entretics.. Se eee ere ae ee ww — 
AMONG Sie teiad ties bavaheraassarees epee eaeaR aa 2 — 
Battage et appropriage...... 2-2. 2s eee cence reece ae 

ROMs Juwnkvae 296 francs 

Le rendement peut s'élever en moyenne & 1.000 kilos de graines que l'on vend 
au prix moyen de 50 francs. 2 
Balance. 

POORGN is iiives po nacketn ci srasekes ebdasenscanie 500 francs 
DODORIR 5 os cans cmcctssccssccecacccetavssveccere 296 — 
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Cette récolte laisse le terrain dans d'excellentes conditions pour la culture du 
blé. Les graines de fenouil renfermant une huile volatile 4 odeur pénétrante 
servent a préparer diverses liqueurs. . 

Ep. ZACHAREWICZ. 
ee 


ACTUALITES 


Le rétablissement du privildge des bouilleurs de cra: ses conséquences en Charentes et en 
Algérie (C.R.).— Société des viticulteurs de France: distillation et acquit blanc (J.- Dupcy). 
— Grandes réunions agricoles : Société des agriculteurs de France. — Association ma- 
tuelle des producteurs de vins naturels du Midi (B. C.). — Alcools dénaturés : prix proposés. 
— Le régime des alcools en Italie : dispositions nouvelles. — Informations : [Il* Congrés 
international de laiterie. XIV* Congrés du crédit populaire.~ Service de renseignements de 
la Revue, (G. F.).— Nécrologie : Georges Barba (B. Cuavzrr); comte de Blois (N.D.L.R.).— 
Mérite agricole : promotions et nominations. 


Le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru : ses 
CONSEQUENCES EN CHARENTES, EN ALGéRIE. — Le ‘rétablissement du privilége des 
bouilleurs de cru, obtenu sans discussion & la Chambre et au Sénat, sous la 
seule considération de la majorité irréductible qui le réclamait, souléve diffé - 
rentes questions intéressantes. La Direction générale des Contributions indirectes s'est 
empressée de prendre des mesures en vue de se conformer 4 la loi, etle jour méme 
de sa promulgation, elle a envoyé a ses agents des instructions spéciales pour 
en assurer |’exécution. Suivant son appréciation, le régime nouveau supprime 
tr les propriétaires récoltants l’obligation de scellement et de descellement 
des alambics ainsi que celle de subir les visites du service pendant la durée de 
marche des appareils; il entraine la clolure immédiate, sans récolement, des 
comptes ouverts aux bouilleurs de cru, « quelle que soit d’ailleurs |’importance 
des quantités inscrites aux charges, qu'il s’agisse de stocks ancieny ou de pro- 
duils fabriqués au cours de lacampagne ». Ces mesures découlent naturellement 
de la liberté rendue aux propriétaires distillant leurs récoltes ; on n’en accueil- 
lera pas moins avec satisfaction l’adoption précise par la Régie. L’administra- 
lion, qui, certes, n’était pas favorable a la réforme réalisée, l’accepte franche- 
ment sans chercher a en diminuer la portée par des moyens délournés ; il n'y a, 
sous ce rapport, qu’a lui rendre justice. 

Mais, quelles devaient étre les conséquences de Ja liberté de distillation pour 
les producteurs d’eau-de-vie naturelle en ce qui concerne la délivrance de 
‘acquit blanc? N'y avait-il pas & craindre que, sous le couvert de l’indépendance 
dont jouiraient les récoltants, cette piéce ne fait réclamée pour des produits pro- 
venant de l'utilisation de boissons sucrées ? M. P. Gervais avait justement appelé 
l’altention sur ce danger dans son rapport au Congrés des associations viticoles ; 
on a proposé, a la Chambre d'abord et au Sénat ensuite, de prendre des disposi- 
tions pour en prévenir les suites. La question a paru simplement importune au 
Parlement et, comme telle, écartée et renvoyée a un examen ultérieur. 

La Direction des Contributions indirectes devait cependant prendre parti. Se 
référant aux dispositions légales que la loi nouvelle n'a pas implicilement rem- 
placées, et qu'il aurait peut-étre élé prudent d’abroger d'une maniére positive, 
elle a décidé que, puisque la délivrance d’acquits avec certificat d'origine est 
réservée aux alcools produits sous le contrdle de la Régie, « les bouilleurs de 
cru qui voudront en bénéficier devront se placer sous le régime des bouilleurs 
de profession ». C’est une aggravation considérable et disculable apportée aux 
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conditions de lasdistillation dans les Charentes et dans l’Armagnac notamment, 
ou on:tient essentiellement & l’acquil blanc qu'imposent, du reste, les exigences 
actuelles du commerce. Déja on se plaignait vivemenl, dans ces régions, des 
obstacles qu’opposaient a la distillation les derniers reglements; quelques proprié- 
taires les considéraienal méme comme presque insurmontables. Les légers avan- 
tages qu'ils laissaient encore par rapporta la situation faiteaux bouilleurs de profes- 
sion ont disparu. Sans doute, le législateur interviendra pour remettre les choses 
dans un état plus normal. Mais quand vieadront les projels, on les étudiera avec 
moins de hale que le rétablissement du privilége, on pésera les mots; et il le 
faudra d’ailleurs pour répondre aux jusles préoccupations des intéressés, si 
bien que la période d’incertitude et d’embarras peut se prolonger assez long- 
temps. 

En Algérie aussi, le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru est 
envisagé d'une maniére spéciale. Voici en shat termes s’ exprime a ce — la 
Revue agricole de Bone : 


Parun vote de la Chambre des députeés, ratifié le 26 février par le Sénat, le privilege 
des bouilleurs de cru a été rétabli en’ France. Nous soulignons le mot France parce 
que rien dans le vote dés Chambres mimplique que cet avantage sera concédé a I'Al- 
gérie. Dans notre colonie, d‘ailleurs, les bouilleurs de cru sont réglementés par un 
décret du 27 juin 1887, et il n'est pas possible que ce décret puisse subir tpso facto une 
modification du fait'de la loi. nouvelle qui ne peut étre rendue exécutoire, quand bien 
méme un article additionnel déciderait que « la loiest applicable a l' Algérie ». 

Pour. que nous puissions jouir du privilége rendu aux vignerons de France, il fau- 

drait d’abord que le décret du 27 juin soit rapporté et remplacé par une autre décision 
gubernatoriale, approuvée par le Parlement, nous appliquant une réglementation nou- 
velle, C'est aux sociétés agricoles qu'il appartient 4 présent de faire des démarches 
pour obtenir la jouissance du privilége accordée a la viticulture métropolitaine, 
' La Démocratie a mis au point cette question en rectifiant un avis du Comice agricole 
qui annongait que « désormais les viticulteurs algériens pourraient distiller leurs vins 
sans subir aucun controle », et a ce propos elle ajoutait ; « Est-ce bien l’intérét des 
vignerons d’obtenir la dispense du controle sur la fabrication de l’alcool? Il ne faut 
pas perdre de vue que cette obtention entraine, comme conséquence obligatoire, des 
formalités a la circulation des vins. 

« Actuellement, les viticulteurs algériens ont la libre disposition de leurs vins et ne 
sont pas obligés de se munir d'une piéce de régie lorsqu'ils les mettent en circulation. 
Qu'ils examinent bien si les ennuis que leur occasionnerait la surveillance sur leurs 
yins seraient compensés par l'agrément de fabriquer de l’alcool sans controle, » 

La question est a étudier. Elle est en effet délicate et doit étre soumise, a notre ayis, 
par réferendum 4 toutes les sociétés agricoles d'Algérie. 


Le probléme ainsi posé demande a étre examiné avec attenlion. — C. KR, 


S OCIETE DES VITICULTEURS DE FRANCE : Distillation et acquit blanc. — Les observa- 
tions que nous venons d‘exposer sur la situation faite aux propriétaires récoltants des 
Charentes et de ‘Armagnac et, d'une maniére plus générale, & tous les producteurs 
d’eaux-de-vie de vin n'a pas échappé a l'attention de la Société des Viticulteurs de 
France. Suivant son avis, qu'il semble bien difficile de ne pas accepter, la Direction 
des Contributions indirectes a outrepassé ses droits dans ses instructions. Aussi 
s'est-elle empressée de saisir M. le Ministre des Finances de la question ainsi sou- 
levee en lui adressant la lettre suivante, en date du 10 mars: 


Monsieur le Ministre, & la suite dela promulgation de la loi du 27 février 1906, 
qui rétablit.le privilége des bouilleurs de cru, M. le Conseiller d’Etat, directeur 
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général des Contributions indirectes, a adressé a son Service une cireulaire du 
28 février 1906, sous le numéro 636, o& se trouve la disposition suivante’: 

Les articles 23 et 24 de Ja lot du 34 mars 1903, concernant les acquits blanes sont 
maintenus. Mais la délivrance d’acquits avec certificats d'origine étant réservée aux 
alcools produits sous le controle de la Régie, les bouilleurs de cra qui voudraient en 
hénéficier devront se placer sous Je régime des bouilleurs de profession. 


La Société des Viticulteurs de France a l'honneur de signaler a votre 
attention que celte disposition n'est pas conforme a la loi. Les bouibleurs de 
cru, sous la loi du 34 mars 1903, n’étaient pas soumis au méme régime que 
les bouilleurs de profession. A défaut d’un acte législatif formel, il est évidem- 
ment arbitraire de les astreindre a ce régime. 

Sans doute, l’article 23,non abrogé, de la loi du 34 mars 1903, réserve le béné- 
fice de 'l’aequit blanc aux bouilleurs et distillatears qui produisent exclusivement, 
sous le controle de la Régie, les eaux-de-vie et alcools naturels ou geniévre définis 
aux alinéas 1 et 3 du 2° paragraphe du méme article. Mais l'article 25 de la méme 
loi, bien loin de prévoir que le contréle de la Régie s’exercera, en ce cas, comme 
pour les bouilleurs de profession, réserve expressément a des réglements d'ad- 
ministration publique, la déltermination des mesures nécessaires pour assurer 
application des articles 142 a 24 de Ja méme loi, par poeeeiees de ceux qui 
concernent les acquits blancs. 

En attendant de nouvelles dispositions législatives, que rendent probables 
certaines propositions de lois dont le Parlement est saisi, il ne nous parait pas 
admissible que, a ces reglements d’administration publique, formellement exigés 
par la Ioi de 1903, puissent étre substituées les prescriptions d'une simple circu- 
laire de M. le Directeur général des Contributions indirectes. 

Veuillez agréer, etc. — Le Président, J. Duevy. 


Grandes réunions agricoles : Soci&ré pes aGRICULTEURS DE FRANCE. — 
C’esta la Société des agriculteurs de France que se sontouvertes les grandes réunions 
agricoles de la sernaine du Concours général. La séance d’inauguration de cette 
association, qui réunissait, lundi, un grand nombre d’assistants dans I’hdtel de la 
rue d’Athénes, a été marquée, comme d’habitude, par le discours dans lequel Ie 
Président examine la situation de lagriculture. Dans sa revue d’ensemble, il ne 
pouvail oublier Ja Viliculture. Sans vouloir préjuger l’avis de Ia Société, M. le 
marquis de Vogiié a cru pouvoir donner son opinion personnelle et i s'est 
exprimé ainsi qu'il suit : 


Aux viticulteurs, je dirai : cherchez le reméde 4 des souffrances trop réelles, moins 
dans la poursuite incertaine de lois d’exception que dans le rétablissement de |’équili- 
bre entre la production et la consommation et dans la réfurme de certaines de vos 
méthodes actuelles. Arrétez-vous sur la pente dangereuse qui, par la pratique excessive 
de la monoculture, vous conduit a la production démesurée de vins médiocres ; revenez 
a la qualité, qui n'est pas seulement l"honneur du vignoble francais, mais l’élément le 
plus certain de sa prospérité. Vous avez récemment obtenu « la soupape de sureté » de 
la libre distillation, nous vous enfélicitons, nousavons pour notre part contribué, par 
nos v@ux hautement exprimés, au mouvement d’opinior qui aarraché aux pouvoirs 
publics l'abandon de la législation vexatoire de 1900 et 190% sur les bouilleurs de cru: 
usez de cette réforme loyalement pour débarrasser le marché des vins médiecres qui 
lecrasent, maisen méme temps sachez restreindre la production de ces mémes vins, et 
surtout surveillez et poursuivez la fraude partout ot elle se cache. 
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Associex a votre effort le commerce homueéte, qui est encore, Dieu merci, Ja grande 
majorité et dont vous avez besoin pour ramener l'ordre dans les- transactions, la régu- 
larité dans les ¢ours, pour suivre et diriger au besoin le gout de la clientéle, pour 
rétablir dams les affaires une harmonie qui n'a que trop été troublée a votre détriment, 
Méditez, 4 ce sujet, {le magistral rapport de notre cqllégue M. Prosper Gervais et les 
conseils qu'il vous donne avec sa haute expérience de praticien consommeé et d’obser- 
vateur pénétrant des faits économiques. 

Vous y verrez par quel enchainement de causes, lointaines ou prochaines, la situation 
actuelle a été amenée; parmi ces causes vows verrez figurer, & cOté des phémoménes 

‘naturels auxquels on ne peut échapper, des erreurs qui auraient pu étre évitées, dés 
réformes hatives et desinifiatives qui n’ont pas réponde a ce que l'on atiendait d’elles et 
qui ont désemparé de puwissants organismes commerciaux, sans.les remplacer : degen 
de choses dont vous. saurez profiter. —% 


Les questions ainsi soulevées sont plus complexes qu’elles ne le paraissent {out 
d’abord. Il est probable que les discussions auxquelles elles donnent lieu se 
poursuivront longtemps encore, et il n’est rien moins que sir que la pratique 
renonce purementet simplemeat & ses traditions pour s’engager dans une voie 
nouvelle, si rationnelle qu'elle puisse paraitre en principe. 

M.le marquis de Vogiié asignalé aussi la faiblesse de nos exportations de vins. 
La nouvelle convention franco-russe a été une déception; elle ne maintient pas 
seulement des droits excessifs sur nos vins, elle fait une bréche sérieuse dans le 
régime économique imauguré en £892. Il est vrai que la faculté de dénonciation 
est reconnus et qu’ils'agit de la Russie; mais ces réserves de fait et de senti- 
ment n’excluent pas de sérieuses critiques. Du cété de la Sutsse aussi, les diffi- 
cultés sont grandes : on peut espérer cependant qu'un arrangement honorable 
rendra bient6t a notre agriculture et 4 notre viticulture un de ses meilleurs 
marchés extérieurs. — C. R. 


Association mutuelle des producteurs de vins naturels du Midi. 
— Nous avons annoncé a plusieurs reprises qu'il s'organisait dans le Midi un 
immense trust — le mot érust doit étre pris dans le sens d’umion — en vue de 
combattre la mévente. On connait donc les bases principales de cette puissante 
association. Mais comme une union de cette envergure ne peut réussir que si elle 
groupe en un seul faisceau tous les viticulteurs ou & peu prés de toute la région 
méridionale, il importe par suite de faire comprendre aux inléressés par des 
réunions, des conféremees, les avantages nombreux que procurera une semblable 
association. C'est & ce rdle d’ailleurs que se consacre, avec un déyouemeat inlas- 
sable, M. Palazy, de Béziers, qui parcourt suecessivement les départements 
de PAude, des Pyrénées-Orientales, de | Hérault, du Gard, des Bouches-du- 
Rhone. Seeondé par les sociétés agricoles locales, il organise des réunions 
publiques ot il expose les grandes lignes du projet de trust dont il est un des 
auleurs. 

C'est une réunion de ce genre qui s’est tenue & Nimes le 5 mars. La séance, 
préparée par la Société centrale d'agriculture du Gard, a eu lieu dans une des 
salles de la Mairie. Beaucoup de viliculteurs étaient présenls. Aprés une allo- 
cution de M. le maire de Nimes, M. Maroger, président de la Société, présente 
en quelques mots heureux le conférencier. 

M. Palazy, premant aussitdt la parole, entre immédiatement au ceur de son 
sujet. Il montre, avec des exemples pratiques a l'appui,!’ intérét qu'ont les viticul- 
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teurs a unir leurs efforts. « C’est, enun mot, dit-il, une grande société coopérative 
qu'il s'agit de créer, sociélé basée sur la mutualité. « Des objections sont faites 
au conférencier, des questions nombreuses lui sont posées. Il répond a tout le 
monde et réduit & néant les obstacles de pure forme qui semblent devoir para- 
lyser la marche de l'association. Du reste, les statuts dont il est donné lecture 
sont perfectibles, et tous les jours, aprés avoir échangé des idées et discuté avec 
les intéressés directs, des modifications sont apportées au texte primilif. 

M. Palazy, on peut le dire, s'il n'a pas convaincu & Nimes tous ses auditeurs, 
a, toutau moins, laissé celte impression qu'une grande sociélé coopérative, 
comme celle dont il poursuil la réalisation, est capable de grandes choses. 
Avant la réunion, il y avait dans le milieu nimois beaucoup de viticulteurs qui 
considéraient le projet comme purement ulopique ; aujourd'hui, ces mémes vili- 
culteurs sont hésitants et préls & adhérer & la nouvelle association. 

Annoucons, d’autre part, que M. A. de Crozals avait essayé, de son cété, d’orga- 
niser un trust des vins analogue a celui de M. Bartissol. Mais, a la suite d'une 
décision rendue par une commission arbitrale quia siégé dernitrement a Bé- 
ziers, il a été décidé que seul le projet d’Association mutuelle des producteurs 
de vins du Midi serait présenté a l'adoplion des viticulleurs des sept départe- 
menis médilerranéens. — B, C. 


Alcools dénaturés : Prix proposks. — Les articles 2 et 3 de laloi du 29 no- 
vembre 1905 instituent deux prix : l'un de 20.000 francs au profit de la personne qui 
découvrira, pour l’alcool, un dénaturant plus avantageux que le dénaturant actuel et 
offrant au Trésor toutes les garanties contre la fraude; l'autre de 50.000 [rancs au pro- 
fit de la personne qui découvrira un systéme d'utilisation de l'alcool pour |’éclairage, 
dans les mémes conditions que le pétrole. La commission des méthodes d’analyse a 
fixé comme il suit le programme a remplir par les concurrents. 

I. Dénaturant. — 1° Le dénaturant doit offrir une odeur et une saveur qui le fasse it 
repousser de la consommation de bouche ; ainsi, devraient étre éliminés le mout de viu 
ou de dattes, les essences de thym, de romarin, d’aspic, l’infusion de laurier-rose, etc. 

2° Il ne doit pas présenter une odeur trop forte, trop repoussante, susceptible de 
nuire aux emplois domestiques et industriels de l'alcool dénaturé, ce qui exclut l’em- 
ploi de l'acétyléne, de l’assa-fotida, de l’essence d’ail, etc. 

3° Il ne peut étre constitué par une substance soluble qui, en laissant des dépdts sur 
les méches ou dans l'ajutage des lampes, entraverait la combustion de |’alcool déna- 
turé, comme le sel marin, le sulfate de soude, l’alun, le chlorhydrate d’ammoniaque, 
le ferrocyanure, l’acide picrique, infusion de vinasses et d®@ marcs moisis, de jus de 
tabac, de teinture d'aloés, etc. 

4° Il ne peut étre constitué par une substance sensiblement plus volatile ou moins 
volatile que l’alcool. ce qui, indépendamment d'autres inconvénients, permettrait de 
l'éliminer par distillation fractionnée, Parmi les substances a exclure pour ce motif, il 
est signale: dans la premiére catégorie : l'sther, le sulfure de carbone, les essences 
légéres de pétrole ou de houille, etc.; dans la seconde: l’essence de térébentine, le 
crésyl, le phénol, le pétrole, les goudrons de houille, de Boghead, de bouleau, le 
camphre, la naphtaline, etc. 

5° Il ne doit renfermer aucune substance susceptible d'attaquer les orgaues métal- 
liques des lampes ou des moteurs, telles que ’'ammoniaque, la nitrobenzine, les phe- 
nols chlorés, l'acide sulfurique, le sulfure de carbone, etc. 

6° Il ne doit pas étre toxique, comme le bichlorure de mercure, le cyanure de 
méthyle, l'urséniate de soude, l'aniline, ni renfermer des substances vénéneuses, 
comme les extraits de jusquiame, d'aconit, de digitale, etc. 
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7e Il doit étre assez économique pour ne pas entraver les emplois industriels et 
domestiques de l'alcool dénaturé. 

8° Il ne doit pas exister normalement dans les alcools de commerce. 

9° Il faut que sa présence dans l’alcool dénaturé puisse étre facilement et stirement 
constatée. 

10° Il doit enfin, selon les termes mémes de la loi, ¢tre plus avantageux que le déna- 
turant actuel et offrir au Trésor toutes les garakties contre la fraude. 

I]. Utilisation de U'alcool pour l'éclairage, — Toute latitude est laissée aux inventeurs, 
pourvu que, conformément 4 la loi, le systéme présenté permette d’utiliser l’alcool 
dans les mémes conditions que le pétrole. 

Les inventeurs devront adresser, avec une notice détaillée a l'appui, leurs proposi- 
tions, systémes ou appareils & M. le chef du service des laboratoires du ministére des 
Finances, 14, rue de la Douane, a Paris. 


Le régime des alcools en Italie : Dispositions NouvELLES. — D'une loi 
en date du 3 décembre 1905 sur les alcools, publiée par la Gazette officielle du 
royaume d'Ilalie, nous détachons les dispositions suivantes : 


ARTICLE PREMJER. — La taxe intérieure de fabrication des alcools et la surtaxe doua- 
niére sur les alcools importés de l’étranger sont fixées 4200 lire par hectolitre d’alcool 
anhydre, & la température de 15 degrés du thermométre centésimal. La taxe de vente 
des alcools destinés 4 la consommation de !’intérieur est supprimée. 

ART. 13, — Est accordé le remboursement de la taxe entiére de fabrication ou dela 
surtaxe sur les alcools employés ala préparation des vins types marsala, porto et vermouth 
exportés a l'étranger et vinés en dehors de Ja surveillance de l'administration des finan- 
ces. La teneur alcoolique du vin naturel employé ala fabrication du marsala et du porto 
est maintenue 4 13 degrés. Pour le vermouth de fabrication quelconque, cette teneur 
est fixée a 14 degrés. 

La limite maximum pour le remboursement de la taxe sur l'acool ajouté aux vins 
précités est fixée : pour le marsala, 4 23 degrés; pour le porto, 4 22 degrés, et pour le 
vermouth, 4 18 degrés. 

En ce qui concerne les liqueurs exportées a l'étranger, le remboursement est accordé 
dans la proportion de 90 p. 100 de la taxe. 

Le cognac de vin, préparé en dehors des entrepdts assimilés aux entrepdts particuliers 
et exporté a l’étranger, jouira d'un remboursement égal a 90 p. 100 de la taxe. 

ArT. 14, — Aux alcools fabriqués a l’intérieur et exportés a l'étranger : a) en nature ; 
b) ajoutés, en présence des agents de |’administration, aux vins ordinaires ou aux 
mouts, ou méme aux fruits, il est accordé une réfaccion de taxe de fabrication moyen- 
nant défalcation des frais de la réserve de fabrique ou de la charge du magasin d’ou 
proviennent les alcools. 

La réfaction de la taxe de fabrication est de 90 p. 100 pour I'alcool exporté en nature 
et de la taxe entiére pour l'alcool ajouté, en présence des agents de |’administration, 
aux vins, aux moits et aux fruits, ainsi que pour le cognac exportés. 

Jusqu’a concurrence de 50,000 bectolitres par exercice financier, l'alcool de vin et de 
vinasse exporté en nature jouira de la réfaction de la taxe entiére. Ce régime est appli- 
cable & tout l’alcool ajouté, en présence des agents de l’administration, aux vins ordi- 

_ naires Ou au vin usage porto, de maniére a ne pas excéder, pour ce dernier, la teneur 
alcoolique de 24 degrés au total, ainsi qu’au cognac extrait des entrepdts, sous surveil- 
lance douaniére et exporté a l’étranger, méme avant trois années révolues. 

La réfaction de la surtaxe douaniére entiére est accordée aux alcools étrangers ajou- 
tés, en présence des agents de l'administration, aux vins ou aux mouts exportés al’é- 
tranger. 


Cette loi, dont le texte plus complet a été publié au Journal officiel du 2 mars, 
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eomporte surtout des dispositions d’ordre intérieur. Quelques-unes sont a noter 
cependant au point de vue du commerce extérieur. On remarquera enfin que 
I'Italie continue, comme |’Allemagne a employer officiellement le mol de Cognac 
pour la désignation de produils tout a fait étrangers aux eaux-de-vie des Cha- 
rentes. ; 


Informations. — Le III* ConGRES INTERNATIONAL DE LAITERE aura lieu 4 La 
Haye, vers le 15 septembre 1907. Le Parlement des Pays-Bas a accordé a ses organisa- 
teurs une subvention de 150.000 francs. Son programme prévoit trois sections : législa- 
tion et réglementation, hygiéne et technologie laiti¢ére. Une exposition d'industrie lai- 
tiére sera organisée pendant le Congrés. Les comités nationaux de la fédération 
recevront directement les adhésions pour le Congrés et pour l'Exposition. Nous pou- 
vons ajouter que les publications faites par le comité d'’organisation du Congrés de 
Paris (rapports, 1.250 pages; comptes rendus sténographiques des séances des sections 
et des assemblées générales, rapports d'excursions, liste des adhérents, etc., 550 pages) 
seront adressées trés prochainement aux adhérents de ce Congrés. 


Le XIV* CONGRES DU CREDIT POPULAIRE urbain et agricole, organisé par le centre 
fédératif du crédit populaire en France, se tiendra a Oran (Algérie) les 12, 13 et 
44 avril 1906. Les adhésions au Congrés ne comportent pas de cotisation. Elles sont 
recues, jusqu'au 25 mars dernier délai, par M. Maurice Dufourmantelle, secrétaire 
du Centre fédératif, 95, avenue Kléber, 4 Paris. Des facilités de transport et d’excur- 
sions, avec réduction de tarifs, seront accordées aux congressistes. 


Service de Renseignements dela « Revue ». — Par suite de l’ex- 
tension croissante que prennent nos Services de Renseignements, nous renou- 
velons & nos lecteurs |’observalion essentielle d’inscrire les diverses demandes 
sur feuillets séparés. La nouvelle installation de nos Bureaux permet a 
l'administration de faire activer l'étude des questions posées, mais il faul toujours 
aux divers chefs de service le temps matériel pour l’examen des échantillons : il 
est donc impossible de donner une réponse par retour du courrier. 

Aux Services déja existants, l’administration en ajoute un nouveau, gratuit 
aussi, & dater de ce jour. Grace & la collaboration d'un ingénieur dévoué a la 
Revue, les études d’installation, de construction, de machines, de matériel, etc., 
seront poursuivies comme celles sur la culture et l’exploilation du vignoble ou 
de la ferme. — G. F. 


Nécrologie : Georces Barsa. — Nous avons appris avec tristesse le décés 
subit de notre ami et collaborateur Barba, directeur de la station cnologique 
de Nimes. La mort continue donc son ceuvre dans le camp des viliculleurs. 
Aprés les Jutteurs de la premiére heure : G. Foéx, P. Castel, D’ Cot, arrive le 
tour des jeunes. Barba avait & peine 35 ans et un avenir des plus brillants 
s’ouvrait devant lui. Eléve des plus distingués de l'Institut national agrono- 
mique, il ne tarda pas, aprés un court stage a la slation vilicole de Cognac, a 
s'intéresser 4 l'étude des ferments et des fermentations des vins en collaboration 
avec M, Kayser. 

Aussi, dés que la direction de la station enologique de Nimes, qu'il avait contri- 
bué a organiser, ful devenue vacante, on pensa tout de suite, pource poste, a Barba, 
qui, d’ailleurs a la suite d’un concours brillant subi antérieurement, avail rem- 
porté de haute lutte le litre de directeur. 

Les travaux que Barba laisse sont trés originaux. Ses études 'sur le chauffage 
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des modts qu'il a mené trés loin sont trés importantes et auront une portée 
pratique trés grande, comme M. F. Bruneton I’a dit si excellemment 4 ses 
obséques. Mais il meurt trop jeune. Il succombe en plein travail, en pleine acti- 
vilé. Ses travaux restent inachevés. 

Barba était un collaborateur de la premiére heure de ce journal; c’étail aussi 
un de nos amis personnels. Barba, d'ailleurs, n'avait que des amis dans le dépar- 
tement du Gard et dans la région. l'un caractére toujours égal, d'un abord trés 
sympathique, de relations sdres, on n’avait qu’a l’approcher pour élre conquis 
par lui. Tout cela aujourd'hui n'est plus! Que sa famille si affectée, et dont il 
était a la fois l'orgueil et la joie, recoive en ces pénibles circonstances, au 
nom de la Revue et en notre nom personnel, |l’expression de nos plus profonds 
regrets, — B. Cuauzit. , ‘ 


ComTE DE Bios. — Nous apprenons, & la derniére heure, le décés du ComMTE 
pE Biois, sénateur de Maine-et-Loire, membre de la Société nationale d’agricul- 
ture, président de la Société agricole et industrielle d’Angers. Le rdle important 
du comte de Blois dans la viticulture angevine, son dévouement aux populations 
rurales, la grande estime qu'il avait su acquérir dans tous les milieux agricoles 
et politiques, seront rappelés dans le prochain numéro de la Revue, & laquelle il 
portait un intérét cordial. Nous nous joignons & tous ses amis de l’Anjou pour 
adresser a tous les siens nos plus vifs regrets pour une mort si soudaine et nos 
plus sincéres compliments de condoléance. — N. D. L. R. 


Mérite agricole: Promotions ET NOMINATIONS. — ‘Par décret en date du 
3 mars 1906, et par arrété en date du méme jour, la décoralion du Mérite agri- 
cole a été conférée a diverses personnes parmi lesquelles nous relevons les noms 
suivants: 


Grade d'officier: MM. Chevillot, propriétaire viticulteur 4 Thomery (Seine-et-Marne) ; 
Decharme, chef du service du Crédit agricole au ministére de l’Agriculture,; Hilaire, 
propriétaire viticulteur 4 Saint-Wast, commune de Gouffouleux (Tarn); Lavau, pro- 
priétaire viticulteur, adjoint au maire de Libourne; Peydecastaing, propriétaire viti- 
culteur 4 Saint-Maixant (Gironde); ,Tapon, propriétaire viticulteur a Burie (Charente- 
Inférieure), 

Grade de chevalier: MM. Alla, cultivateur 4 Armissan (Aude); Allaire, propriétaire 
viliculteur & Saint-Ouen (Seine); Andrieux, viticulteur 4 Saillans (Dréme); Arlaud, 
propriétaire viticulteur 4 Vacqueyras (Vaucluse); Baillet, régisseur viticulteur 4 La- 
tresne (Gironde); Billiéres, viticulteur a Longages (Haute-Garonne); Blanc, cultivateur 
& Manosque (Basses-Alpes); Blanchet, propriétaire viticulteur a la Terrasse rete fe 
Boissier, propriétaire viticulteur 4 Quissac (Gard); Bonnard, agriculteur, maire de 
Cours (Nisvre); Bouteville, propriétaire viticulteur 4 Villexavier Obarente-infarieure); 
Brémoud, cultivateur viticulteur 4 la Tour-d'Aigues (Vaucluse); Conart, négociant a 
Suresnes (Seine); Costes, propriétaire cultivateur 4 Castillon-Debats (Gers); Delaunay, 
viticulteur, maire de Braye-sur-Maulne (Indre-et-Loire); Desmars, viticulteur pépinié- 
riste a Billy (Loir-et-Cher); Doublet, horticulteur pépiniériste et viticulteur a Barbe- 
zieux (Charente); Doussinet, propriétaire agriculteur. a Ruelle (Charente); Dumayet, 
agriculteur a Saint-Palaix (Allier); Fournel, propriétaire viticulteur 4 Montpellier; 
Francois, agriculteur a Eyliac (Dordogne); Garnaud, propriétaire 4 Brantome (Dor- 
dogne), Giacomini, cultivateur a Sarténe (Corse); Grange, propriétaire éleveur a 
Meaulne (Allier); Gresseau, négociant propriétaire viticulteur 4 Saint-Pierre d’Oloron 
(Charente-Inférieure) ; Henry, propriétaire viticulteur 4 Coulanges-la-Vineuse (Yonne) ; 
Jean, agriculteur 4 Die (Dréme); Jupeau, viticulteur 4 Mennetou-sur-Cher (Loir-et- 
Cher); Lalanne, propriétaire cultivateur 4 Mirande (Gers); Lalaurie, cultivateur pro- 
priétaire 4 la Maurelle, commune de Nolmayrac (Lot-et-Garonne); Legrand, docteur 
en médecine, propriétaire viticulteur 4 Montauban (Tarn-et-Garonne) ; Lescure-Loubat, 
propriétaire viticulteur & Lajemaye (Dordogne); Lothion-Lecomte, viticulteur a Savon- 
niéres (Indre-et-Loire); Maillet, viticulteur cultivateur 4 Laiz (Ain); Malére, secrétaire 
général des Basses-Pyrénées; Mans, propriétaire 4 Florensac (Hérault); Maufras, chef 
de division a Ja préfecture de la Charente; Mayet, agriculteur a Carpentras (Vaucluse) ; 

_ Mazuir, propriétaire 4 Coligny (Ain); Meynard, propriétaire viticulteur a Cars. (Gi- 
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ronde); Midorge, viticulteur 4 Gaubertin (Loiret); Momméja, cultivateur viticulteur a 
Entraygues (Aveyron); Moreau, constructeur d’appareils agricoles 4 Chinon (Indre-et- 
Loire); Negrou, propriétaire viticulteur 4 Cournonterral (Hérault); Pinchenat, viticul- 
teur 4 Beaumont (Tarn-et-Garonne); Polack, négociant a Dijon; Pradier, cultivateur a 
Augnat (Puy-de-Dome); Prévost, propriétaire vigneron a Vincelottes (Yonne); Quili- 
chini, agriculteur 4 Pila-Canale (Corse); Ransan, propriétaire 4 Lagraulet (Gers); Re- 
boulet, cultivateur a Cavillargues (Gard); Regulus, propriétaire cultivateur a Saintes; 
Richard, sous-préfet d'Epernay; Robert, propriétaire viticulteur 4 Montferrand, com- 
mune de Clermont (Puy-de-Déme); Sacher, négociant, propriétaire viticulteur 4 Tra- 
vaillan (Vaucluse); Sarcé, propri¢taire, ancien notaire a Pontvallain (Sarthe); Steiner- 
Pons, viticulteur a Saint-Georges-de-Reneins (Rhone); Taillebot, viticulteur, maire de 
Domeyrat (Haute-Loire); Toutant, propriétaire viticulteur a Lyon (Rhéne); Tujagué, 
instituteur 4 Mont-de-Marrast (Gers); Tuillé, viticulteur 4 Saint-Claud, commune de 
Saint-Front (Lot-et-Garonne); Valet, agriculteur 4 Thurageau (Vienne); Vallentin, 
propriétaire viticulteur 4 Lamarque (Gironde); Vaubourg, cultivateur, maire de Dam- 
martin (Doubs); Véne, propriétaire a Constonge (Aude). 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mipt. — La situation ne s’est guére modifiée depuis le vote du Parlement 
rélablissant le privilége des bouilleurs de cru. Cepesdant il est juste de recon- 
naitre que le commerce semble hésiter beaucoup moins que dans le passé & 
acheter des caves un peu importantes. C'est qu'il espére, sans doute, qu'il sera 
toujours possible, maintenant que la distillation est libre, de distiller pour le 
compte du propriétaire les queues de cave, les mauvais yins. . 

Nous devons ajouter aussi que quelques viticulleurs, et non des moindres, se 
mettent en mesure de distiller une partie de leurs vins de 1905. ll y a, 
en effet, plus d’avantages, pour les viticulteurs qui peuvent payer les frais de 
distillation, & brdler leurs vins que de les vendre au commerce au prix de 
3 a 4 francs l’hectolitre. 

Mais puisque le commerce a dés a présent plus de confiance et achéte plus 
facilement que dans le-passé, il doit en résulter sinon la hausse des cours, au 
moins de la fermeté. C'est 1a, du reste, ce que l'on constate. D'autre part, les 
expéditions, les sorties de vin de chez les producteurs conlinuent a étre trés 
importantes. La consommation se développe plutét qu'elle ne se réduit. Ul 
serait donc possible que, en été, par suile, d'une part, du trou creusé par la 


distillation et, d’autre part, 4 cause de la consommation qui ne cesse d’aug- 


menter, le bon vin se fit relativement rare. Dans ces conditions, les. cours 
s'amélioreraient vite; ces pronostics pourraient bien se réaliser. 

Actuellement les affaires qui setraitent se paient sur letaux de 0 fr. 70le degré 
pour les vins de plaine et a peine 0 fr. 80 4 0 fr. 85 pour les vins de mi-coteau 
titrant de 9 a 10 degrés. 

Les vins de coteau et de couleur, ainsi que les yins blancs bien réussis, 
sont cotés plus haut. Le commerce n'a pas encore beaucoup de courage. Il est 
d’ailleurs, — le commerce local, — dans une siluation pénible. Depuis deux ou 
trois ans, en effet, il ne réalise aucun bénéfice et les banquiers n'ont qu'une 
confiance limilée dans sa réussile future. C'est pourquoi, une reprige sérieuse 
et la hausse des cours ne pourront gueére se produire que quand | pe bien 
acquis que les vins commencent réellement a se raréfier. — A. 
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MARCHE DES VINS. — Nous signalerons, parini les transactions les plus récentes, les 


ventes suivantes : 


AupgE. — Cave du Petit Mandirac, a 
M. Rigole, 8.600 hectos 9° 4 7 fr. 25: 
cave veuve Olivet 150 hectos if° a 
{0 fr. 25 : veuve Sénégas, 110 hectos a 
{0 fr. 75; cave Rigaud 125 hectos 109, 
a 9 francs, Tarbouriech Frédéric, Sainte- 
Valiére, 120 hectos, achetée 10 francs; 
cave Fraissé, 200 hectos, Sainte Valiére, 
8 fr. 75 I'hecto; cave Vallette Léon, 
100 hectos Sainte-Valiére 8 francs l'hec- 
90; cave Coural, Mailhac, 140 hectos, 
t francs: Barthez, Pouzols, 10 hectos, 
{1 francs; Calas, Pouzols, 10 hectos, 
9 fr. 50; cave’ veuve Olivet, Bize, 160 
heetos 10 fr. 25; cave veuve Sénégaz, 
Garric, 120 hectos, Bize 10 francs, pour 
une maison de Salléles; les degrés ,de 
ces vins sont de 10° a 14°. 

HERAULT. — Cave Saint-Privat, 4 
M™ Cassagnes, 5.700 hectos, 8°8, a 
6 fr, 50: cave LaGrange-Basse, a M. Pau- 
uer, 5.000 hectos 9°2 4 6 fr. 25; cave de 
M. Mirepoix, a Villeneuve, 3.300 hectos 
8°8, a 6 francs; cave Sainte-Cécile, a 
M. Bassal, 5.000 hectos, 8°3 4 5 francs, 
cave Les Courses, 4 M. Mounier, 2,000 
hectos, 8°a 6 frances, cave de Pradines-le- 
Haut (2 foudres), 700 hectares, 9°5, a 


7 francs, cave La Médaille, a M. Hervieu, 
450 heAos, 9°5 a 6 fr. 75 et d’autres 
caves de moindre importance dans les 
mémes prix. 

Cave La Clape a Vias 10° a 8 fr. 50; 
cave Reffreguier 4 Saint-André de San- 
gonis, 720 hectos, 7 fr. 50; cave Ségurier, 
600 hectos a 10 francs; cave veuve Ber- 
trand, 500 hectos, a 8 fr. 25: cave La 
Gineste, 4M, Miquel, 1800 hectos 10° a 
6 francs. 

ALGERIE. — On cote a Alger les vins 
rouges de 5 a 41 francs suivant qu'ils 
titrent de 10° a 12° 1/2; les vins blancs de 
raisins blancs de 12 a 14 francs; les 
blancs de raisins rouges, de 8 fr. 50a 
{1 francs, le tout a l’hectolitre nu et & 
qual. . 

La Société domaniale a vendu toutes 
ses caves de Robertville, Jemmapes, 
Philippeville, ainsi que ses beaux vins 
de Djidjelli 4 la maison B..., d’Alger, au 
prix de 8 frances, dit-on. Elle a refusé le 
prix de 8 fr, 50 pour une partie impor- 
tante de son yin du Chapeau, Elle trou- 
verait preneur de son vin de Morris a 
7 francs l'hecto quai Bone. 


BiayYals, BouRGEAIs, Mepoc. — Les travaux, aux vignobles, sont trés en retard 
par suite des pluies continuelles de l’hiver. Les vins de 1905 sont bons, bien 
meilleurs méme qu’on le supposait 4 la décuvaison; c’est que nos cépages fins 
du Bordelais font des vins qui s’améliorent toujours en veillissant. Les prix, sans 
étre avilis comme ils le sont dans d’autres contrées, ne sont pas rémunérateurs. 

La crise fonciére est intense dans la Gironde, surtout dans l'Entre-deux-Mers 
et le Médoc; les propriétés s’y vendent & moins de moitié prix qu’elles ne valaient 
il y a peu d’années. Les propriétaires avisés commencent & faire des cultures 
intercalaires dans leurs vigoes ; ceux qui les ont trop épaisses arrachent un rang 
sur deux pour faire des cultures en la place du rang arraché. Beaucoup de pro - 
priétaires qui ont des vignes dans des terrains riches, propres aux céréales ou 
aux prairies, les arrachent pour faire ces cultures en place. Tous les propriétaires 
viliculleurs devraient en faire autant; ils travailleraient ainsi dans leur intérét 
particulier et dans l’intérét général. — J. Evie. 


ADJUDICATION: Marine nationale. — A Brest, le mercredi 11 avril 1906, 42 heures de 
l'aprés-midi, dans la salle des adjudications de la marine, pour la fourniture de 
200.000 litres de vin rouge a 9 degrés, non logé, en 4 lots de 50.006 litres l'un. Les 
soumissions et les échantillons devront étre déposés au Détail des subsistances, a 
Brest, le 19 mars 1906, avant quatre heures du soir, . 

A Brest, le mercredi 14 avril 1906, 4 deux heures de l'aprés-midi, dans la salle des 
adjudications de la marine, pour la fourniture de 500.000 litres de vin rouge “4 10° non 
logé, en 10 lots de 50.000 litres l'un, Les soumissions et les échantillons devront étre 
déposés au Détail des substances, a Brest, le 21 mars 1906, avant quatre heures du soir. 
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OEREALES (LB QUINTAL méTRIQUE) F bela atrien hr PAILLES 
Bits (Los 104 bottes de 5 kilogrammes) 
ou {4 | pu 20)27 rit 7 
au at | ! j 
Paris 20 vév./26 Fev. Setins {3 mane Dans PARIS ‘lade FRY | 27 Fev. i6 MARS /13 MARS 
{7 a 23 





 FOUK....seree-. | 23 25 | 23 25 ) 23 00 | 23 00 |] Foin........0+-.05.]36 & 56/36 & 56/36 & 56/36 a 56 
— Montereau..... | 23 10 | 23 GO | 23 10 | 23 35 Seti. sca. oases 36 & 58)36 & 57/36 @ 58/36 & 56 


Départements 
LYOD wesescceseee » | 23:75 | 23°75 | 23 50 
Dijon .....seeseees | 22 75 | 22 40 | 22 40 
Nantes............. | 23 20 | 23 20 | 22 90 


ESPRITS ET SUORES 


22 10 PaRia }20 Fev.j27 FRY (6 Man.) 13 Man. 
92 75 —_ — _ — 


Blés blanos......... | 24 00 | 24 00 43 60 i 75 || Paille de bié......./16 @ 22/17 a 23/18 ‘ 25 
Esprits 3/5 Nord fin 


Marchés étrangers 90° I'bect.,'ese. 2% | 39 So | 39 38 75 | 37 20 
LO teseeeeees 18 00 | 18 00 | 17 50 | 17 00 aUCRES 
- esccevces | 17.33 | 17 25 83 | 16 5 
ieee ineese ‘6 30 | 16 33 is 72 is °3 Blancs n*3lesi00kil. | 24 25 | 24 24 75 | 25 00 
Raffinés _ 55 75 | 56 55 75 | 56 25 
SEIGLES 
Paris........000... $15 40 | 15.90 1 $6 00 | 15 60 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | j (Prix do kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 59 | 90 75 | 21 30 | 2t 25 Marché du 13 mars. 
Beauce ............ 19 65 | 19 80 | 20 25 | 20 50 * Prix extréme 
Départemente arr qh) # qs | 8 gud ao poids vif 


pe cose oc aeeeeee | 1910) 19.25 | $9 00 | 48 Booufs.....s.e8., 41 48 { is 092} 050 a0 82 





75 
LYon.....eseeeee.- | 2040 | 20 10 | 20 40 | 20 95 |] Veaux.........] 2 30 2 00 100 |} 092 at 26 
Bordeoaux.......... | 20 50 | 20 40 | 20 25 | 20 73 || Montonm,.......] 2 95 2 06 186 }400a1 14 
Toulouge..,........ | 20 25 | 21 2 21 25 | 20 50 |] Pores..........) 4 60 152 146 )102 a4 16 


BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 4 au 10 mars 1906. 














~~ )fempéra-| Tempéra-|Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tompéra- : 
JOURS ae re fe Pluie DATES care ‘are "2 Phe = 
maxima | minima maxima | minima | moyenne |¢o millim en millim. maxima | minima | moyenne |®9 millim. 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 10. 9 0. 6 5.7 0 Pee Ser” 19 » 4. 3 10. 2 0 
Lundi..../ 45. 8 1. 8. 4 0 coe Seoeel 19 » 2.7 410. 8 0 
Mardi,...} 418. 9 3.4 10. 5 0 vant Uaceel ‘38 2.5 10. 2 0 
Mercredi .| i8. 4 4.5 14. 5 0 ase laxep 15, 2 5. 2 id. 2 0 
Jeudi..... 7. 8 8.1 13 » 1 coos Secced 20 vn 4» 42 » 0 
Vendredi . 12. 4 3. 6 8 » 0 ‘ue Baaee 16» 3 oo» 9. 5 0 
Samedi...| 41 » 8. 6 9.8 4 aselGeccel 20 » 5. 4 42. 7 0 
NANCY ALGER 
Dimanche. 8 » | —3 » 2.°5 0 sove Seccst ~20 0 41 » 45. 3 0 
Lundi.... 14 » 3» 8. 5 0 coke See ns {7 » ii a» 14 » 0 
Mardi....} 16 » 2 » 9 » 0 venw Ocacst, aa. 8 15 » 19 » 0 
Mercredi.} 15 » 3 » 9 » 0 sonar deeeel  e % 132 » if » v 
Jeudi.....] 16 » 3 9. 5 8 eres Bewccy 24 & {1 » 46» 0 
Vendredi.| 10 » 2 » i oo» 0 coce Deveel 22 »w 13 » 47. 5 0 
Bamedi... 8 » 4 9 6 » 1 «-e-40.,...] 23 » 14 » 48. 5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 9. 9 ee 5, 8 0 siee Aaewct 46.4 6. 6 10. 5 0 
Lundi.... 15. 4 3. 4 9. 4 0 eC: eee 2t » 6. 8 13. 9 0 
Mardi.... 15. 3 ae | 9 » 0 cae Gress i7. 8 6.4 42. » 0 
Mercredi . {6 » 3 9. 5 0 coon toece 48. 7 6. 3 12. 5 0 
eudi.....] 47. 4 8 » 42. 5 i) abte Bovcal. She S y ae 14. 4 0 
Vendredi.| 14. 8 3. 8 9. 3 0 coos 9.0...) 12. 2 6. 3 9. 2 “ 
Samedi...| 41 » 0.9 5. 9 0 coselDecee 16 » 6. 3 44. 4 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTR) 
Dimanche.| 17 » 4 » 40. 5 0 cose Seceel 12. 2 0. 9 6. 4 0 
Lundi....} 415 » 3 9 » 0 ccoe Decne, 18. 5 3. 9 9, 7 0 
Mardi.... {7 » 4 10. 5 0 esve Sees 47. 4 5.4 11. 4 0 
Mercredi . {7 » 6 » 411. § 0 cose facce, 21, 4 4. 4 10. 7 0 
Jeudi.....) 17 » 7» {2 » 0 sous Sesect 90. 4 5 » 10. 7 0 
Ven -| 16 » 8 » {2 » 0 eee Doone] 12 » 7. 4 9,7 3.2 
Samedi...| 15 » 2 » 8. 5 0 oeeefO.,..) 10. 5 1. 3 ts 3 0.8 


L/ Administrateur-Gérant: G. Fieury 
PARIS. — IMPRIMEAIN ¥. LEVE, 17, RUM CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE — 


UN ESSAL DE MATURATION ARTIFICIELLE DES RAISINS (4) 











L’expérience a appris en Bourgogne que les vins originaires de raisins, dont 
une partie des grains sont passerillés naturellement (grains figués), présentent des 
qualités remarquables, dues d'une part a la concentration en sucre et acides du 
mott de raisins figués, d'autre part au godt spécial développé par le passe- 
rillage. 

Etant donnée cetle influence des grains figués, constatée nettement en 1904, 
nous avons cherché a reproduire artificiellement le phénoméne du passerillage 
sur des raisins de 1905 (Gamay et Pinot de Beaune), et nous avons élé ainsi 
amené a faire certaines observations pouvant avoir un résultat pratique. 

Nous avons employé comme appareil un évaporateur Vermorel grand modéle, 
mis & notre disposition par le constructeur; | évaporation a duré approximati- 
vement quarante-huilt heures, le courant d'air chaud arrivant & la base des claies 
a environ 60° et les lots de raisins étant cueillis depuis vingt-quatre heures. Les 
raisins, témoins et séchés, ont été dégustés a plusieurs reprises ; les modts et les ~ 
vins en provenant ont été analysés et les vins soumis aussi & plusieurs dégusla- 
tions. Le tableau suivant indique les dosages effectués sur les modts, ainsi que 
les coefficients de concentration réalisés; les chiffres de couleur sont relatifs a 
la couleur des modts pris sous le fouloir avant l’encuvage. 


Tableau de la concentration des moizits. 


PINOT GAMAY 


DOSAGES Témoin Séché | Coefficient) Témoin Séché | Coetlicient 
de concen- de concen- 


i 2 tration i = tration 


Sucres {74 gr. 214 gr. 1,60 148 gr. 200 gr. 1,35 
Acidité totale 5 gr. 6 5 gr. 2 0,93 i gr. 8 8 gr. 5 4,09 


Couleur 100 286 gr. 2,86 87 160 4,81 





Si on fait abstraction des oscillations de composition que peuvent présenter 
deux lots de raisins, en comparant les coefficients de concentration des sucres 
el des acides, il en ressort immédiatement que le séjour dans l'évaporateur a eu 
des effets tolalement différents sur le sucre et sur l'acidité; cetle derniére a di- 
minué dans un cas et est presque demeurée stationnaire dans l'autre; il y a donc 
eu, non-seulement des pertes d'eau par évaporation, mis encore une dimi- 
nulion notable de l’acidilé. Peut-étre n'y a-t-il la qu'une exagéralion de la com- 
bustion respiratoire, laquelle est bien connue eta été sigaalée par divers auleurs, 


(1) Communication 4la Société nationale d'agriculture. 
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Bérard (1), Frémy (2), Camille Saint-Pierre et Magnien (3). En tout cas, l'activité 
de celte respiration aurail été beaucoup plus considérable que sur les ceps, ce 
qui s’explique par le renouvellement constant de l'air et surtout par la tempéra- 
ture élevée, M. Miinlz ayant montré (4) que la température a une action prépon- 
dérante sur la formation de l'acide carbonique dans les raisins. Ces phénoménes 
de diminution d’acidilé seraient de méme ordre que ceux qui se passent dans 
la maturilé normale et qui ont été mis en relief par Girard et Lindet qui ont 
observé (5) la diminution de l’acidité de la pulpe et des peaux. Il ne nous a pas 
été possible de constater si dusucre avait disparu, soit par combustion intra- 
cellulaire, soit par des fermentations intracellulaires indiquées par Lechartier 
et Bellamy; cependant, comme il y avait abondance d'oxygéne, ce dernier phé- 
noméne aurailt eu peu d'importance ;la dégustalion du raisio d’ailleurs o'a révélé 
aucune odeur ou saveur alcoolique. 

Il élait & craindre que la matiére coloranle, par suite de la température 
élevée et durenouvellement de l’air éprouval une insolubilisation par oxydation; 
les chiffres manifestent que le moat sortant du fouloir est beaucoup plus coloré 
dans les raisins séchés que dans les raisins non séchés et par conséquent que la 
couleur est demeurée intacte. 

La dégustation a également établi que les raisins évaporés présentaient un 
irés léger godtspécial : gout de figuéou plus exactement goal de raisins séchés ; 
ila été observé de plus que la pourriture s'était arrélée aussitét le commence- 
ment de la dessiccalion, tandis qu'elle a continué sur les grappes laissées & lair. 

En résumé, |'évaporalion modérée des raisins de Gamay et de Pinot a arrété 
la pourriture, n’a pas insolubilisé leur couleur, a enrichi le modt en sucre, tandis 
que l'acidilé a diminué ou a été trés peu modifiée apparemment, c’est-a-dire 
que les effets de l’évaporation ont Ja plus grande analogie avec les phénoménes 
de la maturation normale; le passage a l’évaporaleur constituerait donc une 
sorte de maturation artificielle. 


Vinificalion des raisins évaporés. 


Ces raisins ont été vinifiés dans de petites cuves, |l’expérience nous ayant appris 
qu'il est possible d’oblenir ainsi des vins absolument identiques a ceux faits dans 
les grandes cuves, sion a soin d’éviter: 4°]'influence des varialions brusques de 
la température extérieure ; 2° |'excésd'aéralion produit par la large surface au 
contact de l'air. Les vins obtenus ont élé soumis a l’analyse eta la dégestation 
a diverses reprises. Le lableau II résume les analyses de ces vins. 

L’examen de ce tableau suggére quelques réflexions: 

{° Dans les deux cas, la couleur des vins n° 2 est plus élevée que le coefficient 
de concentration ne l'indique ; 

2° Les acidilés fixes des n° 2 sont beaucoup plus élevyées que celles des yins 
lémoins, bien que les modls aient eu des acidilés voisines; nous reviendrons 
plus tard sur celte anomalie. 


(1) Bénarn. Mémoire sur la maturation des fruits, in Annales de Chimie el de Physique, 
2e série, 1821, t. XVI, p. 152 et 225. 

(2) Fremy. C. A., 1844, t. XEX, p. 785 : Recherches chimiques sur la maturation d?s fruits. 
(3) Saint-Pigree et Maowren, Recherches expérimentales sur la maturation des raisins, in 
Annales agronomiques, 1878, p. 4164. 

(4) Miinrz. Les Vignes, 1895, p. 561. 

(5) Giaarp et Linvet. Bulletin du Ministére de [ Agriculture, 1899. 
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3° Les variations du coefficient de concentration s’expliquent naturellement 
pour les autres cas par suite des phénoménes qui se passenl pendant la fermen- 
tation. 
Tableau Il, 


VINS DE PINOT VINS DE GAMAY 


ELEMENTS DOSES Net Ne 9 Coeflicient Ne 4 N° 2 Coefficient 
de de 
Témoin | Séché |concentrat.| Témoin | Séché | concentrat. 


on gr. par litre . par litre 
Alcool 9 7 14° 2 11° 


Acidité fixe en SO‘tH?.| 4,37 5,58 8,18 
— volatile — 0,23 F 0,15 
30,55 45 28,90 

2,45 1,65 

Matiéres réductrices. .. 1,53 1,90 
Glycérine 7,28 ‘ 4 8,36 
Ac. tartrique total..... : 6,12 , » 7,28 
Potasse totale 5 5,48 & 6,13 
Couleur 306 306 


Dégustation. — La dégustalion de ces vins a été faite par le Comité de dégus- 
lation attaché ala Station dans sa séance du 11 novembre 1905. Ces vins ont été 
reconnus pour des vins parfailement constilués, sans aucun godt anormal; quel- 
ques dégustateurs ont noté un trés léger godt de figué sur ces vins, pas un n'a 
constalé le godt de cuit; le Gamay avail un bouquet remarquable. 


CONCLUSIONS 


Ces expériences montrent donc qu'il est possible d’évaporer partiellement 
des raisins pour en concentrer le moat, que le modal n’acquiert du fait de cetle 
opération aucune lare se transmelttant au vin, qu'au contraire le vio ainsi oblenu 
estde qualité nolablement supérieure. 

La concentration des modts et des vins a déja occupé nombre de viticulteurs, 
Notre collégue, M. Roos a oblenu d’excellents résultats sur les modts par l'évapo- 
ration dans Je vide; nous avons pu constaler les résultats trés encourageants 
donnés sur les vins par l'appareil de MM. Baudoin et Schribaux; le séchage des 
raisins avait déja été proposé a diverses reprises, en particulier par l'ingénieur 
M. Paul; on sait d’ailleurs qu'on pratique |'’évaporation spontanée dans cer- 
tains vignobles (vins de paille). Sans entrer ici dans la discussion des applica- 
lions possibles de ce procédé, il nous a paru que l’expérience précédente 
pouvait donner des indications uliles. Si la concentralion par dessiccation 
partielle des raisins parait peu pratique pour de grandes récoltes, elle ne parait 
pas impossible & réaliser par les producteurs des régions & grands crus oi la 
petite propriété est la plus nombreuse. Il peut y avoir des essais tres intéres- 
sants & tenter en évaporant les raisins dans des chambres oi ils pourraient 
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étre étalés sur des rayons constilués par des toiles grossiéres a larges mailles, 


comme les toiles d'emballage supportées par des traverses en bois, ou par 
des treillages métalliques (grillage étameé), le chauffage élant obtenu par un 
ou plusieurs poéles avec un combustible brdlant lentement, comme des houilles 
maigres, de l'anthracite, etc. Il faudrait ajouter une cheminée d‘appel pour le 
renouvellement de lair et un dispositit pour répartir autant que possible le 
courant d‘air chaud dans toute la masse, comme dans les séchoirs. 

La concentration des raisins de grands crus rouges peut répondre 4 certains 
desiderata en permetlant : 1° d’oblenir dans les années de maturité insuffisanle 
des vins corsés; 2° d'avuvir une[partie de vins trés corsés pour couper le méme 
cru et lui donner Je corps qu’exigent certains clients élrangers; cetle opération 
peut encore avoir un intérét en présence des tendances de la nouvelle législa- 
tion sur l’authenlicité des crus. Peul-étre encore ce procédé permettrail-il de 
tirer un excellent parti de veudanges menacées de pourriture. 


L. MATMEU, 
Directeur de la Station wnologique de Bourgogne (Beaune\. 
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LE ROLE DU MANGANESE EN AGRICULTURE 


Depuis longtemps déja, on avait remarqué que certains corps mis en présence 
dans certaines condilions ne réagissaient pas les uns sur les autres: la 
réaction s‘effectuail bien dans les mémes conditions si l'un introduisait 
un élément élranger qui se retrouvait inaltéré aprés la combinaison ou 
réaction des élénfents considérés : les exemples de ce genre sont extrémement 
abondanls aussi bien en chimie générale que dans les phénoménes de la nature : 
Si, par exemple, nous faisons passer un courant d’hydrogéne sulfuré (H?S) dans 
une dissolution d’un sel d'argent, il se précipite immédiatement du sulfure noir 
d’argent Ag*S; mais si nous enfermons dans un tube fermé de lacide sulfhydrique 
(H?S) pur el sec et une lame d agent, la réaclion ne se produit plus, la présence 
d'une pelite quantité d'eau est nécessaire pour que la combivaison se produise : 
cette eau a agi catalyliquement. On pourrait multiplier les exemples de ce genre : 
le phénoméne de catalyse est donc trés fréquent. 

On acherché a expliquer la catalyse de diflérentes facons dés que l’on constala 
cet ordre de phénoménes. Berzélius, en 1836, disail : « La force catalytique parait 
& proprement parler, consisler en ce fait que par leur seule présence et non par 
affinités chimiques ces corps sont susceptibles d'éveiller les affinités latentes a 
la température considérée.» La catalyse s'expliquail donc par la seule présence 
des éléments calalyseurs : celle explication se rapprochail singulitrement de 
celle que l'on donnait de la vertu dormitive de |'opium; aussi plusieurs auteurs 
essayérent de pénélrer plus profondément les choses. Guldberg et Waag, 
Van UHoff, Ostwald concluent que l’équilibre entre les corps en présence est 
-modifié, d’oi combinaison possible : la vitesse des réactions est elle-méme 
changée; d'autres ont émis I'hrypothése que les molécules au contact des agents 
calalytiques se dédoubleraient en alomes qui ont des affinités chimiques beau- 
coup plus considérables n'étant pas saturés; enfin la derniére hypolhése qui 
parait la plus simple et la plus vraisemblable explique les fails en faisant inter- 
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venir. des réaclions intermédiaires. On concoit, dés lors, que l'‘agent calalytique 
peul étre en quantilé trés faible par rapport aux éléments en présence, le com- 
posé intermédiaire se détruisant et se régénérant tour a tour et ‘cela dans un 
temps trés court; nous pouvons, de cette maniére, concevoir l'action des métaux 
colloidaux, principalement les mélaux précieux, tels que le platine el les métaux 
voisins de la mine de platine. 

Cette conception a été mise a profit depuis un cerlain nombre d’années pour 
effectuer quelques réactions chimiques telles que l’oxydation de l’ammoniaque 
en acide azolique, d’anhydride sulfureux en anhydride sulfurique SO’ par le noir 
de plaltine; récemment MM. Sabatier et Senderens ont créé une méthode extré- 
mement féconde basée sur ces principes. Ces auteurs emploient du nickel, du 
cuivre, du fer, du cobalt réduits de leurs oxydes 4 basse température; Je métal 
présente une surface considérable étant trés divisé; il est facile de comprendre 
alors que, a une certaine température et en présence des corps que nous vuulons 
voir réagir l'un sur l'autre, ces métaux effecltuent en quelque sorte le transport 
d’un élément sur l'autre en se combinant avec cet élément, puis en se décom- 
posant et cela dans un temps trés court. Le calalyseur peut servir pendant trés 
longtemps. MM. Sabalier et Senderens ont pu fixer de I‘hydrogéne sur du 
benzéne en se servant du méme métal pendantun mois. On congoit inversement 
qu'une petite quantité du catalyseur puisse transformer une grande quanlilé 
d’un corps quelconque en un temps trés court; c’est ce qui se passe avec les 
diastases de la nature ; de plus, le catalyseur se conduit de la méme facon que le 
ferment. On remarque une premiére période dans laquelle le ferment s'habilue 
a sa fonction, puis une deuxiéme dans laquelle il fonctionne normalement, cette 
période est trés longue; enfin une troisiéme qui est une période de déclin: l’'agent 
voit sa surface modifiée, les réactions intermédiaires ne peuvent plus s'effectuer, 
le catalyseur n’a plus d’ action. 

Si maintenant nous examinons ce qui se passe dans les phénoménes naturels, 
nous conslatons un ensemble de faits qui se rapprochent des précédents : le sang 
conlient une matiére colorante dont la propriété est de fixer l’oxygéne de lair et 
de le transporter dans toutes les parties du corps. L’hémoglobine contient du fer 
l"hémocyanine contient du cuivre: ne peut-on concevoir la formation d’un composé 
intermédiaire qui se dissocie au contact des tissus pour leur céder son oxygéne ? 
Ne peut-on imaginer un mode d'action analogue a celui des catalyseurs dont 
nous avons parlé? C’est ce qui a été fait par M. G. Bertrand dans son étude sur 
la laccase (4). La diastase de l’arbre 4 laque du Japon transforme le lalex par 
oxydation en une substance noire insoluble: elle n’agit que surun certain nombre 
de composés chimiques définis de la famille des phénols : elle existe chez un 
grand nombre de plantes en voie de développement. Les champignons contien- 
nenl une diastase trés voisine, oxydante également, soupconnée par Schénbein 
en 1856, isolée par MM. Bourquelot el Bertrand. Mais le fait intéressant est que 
ces substances contiennent toujours du manganése et l’activilé de la diastase est 
proportionnelle a Ja quantilé toujours trés faible de cet élément : il était done 
nalurel de penser que ce manganése joue un rdle prépondérant dans ces phéno- 
ménes diastasiques : voici comment M. Bertrand explique cette aclion. Le man- 
ganése existe combiné a un radical organique divalent R-==qui, en agissant sur 
l'eau, donne); 

R Mn + H?0 = RH?+ MnO. 


(4) C. R., t. CXVIIL, CXXI, CXXIJ, XCXXHI, CXXIV, CXXXIII. 
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L’oxyde manganeyx s’oxyde spontanément en présence d'oxygéne; ona: 
. MnO +- 0? = MnO? -+- O. 


L'oxygéne est a I'état atomique, par suite trés actif; il peut donc effectuer des 
oxydations trés intenses. 
Le bioxyde de manganése peut se décomposer de nouveau : 


RH’ + MnO? = RMn + H90 + OL 


Et le cycle des réactions peut recommencer indéfiniment. 

On a constaté la présence de certains métaux, dans une proportion excessive- 
ment faible, dans nombre de phénoménes diastasiques; la présence de sels de 
calcium est indispensable dans la transformation du fibrinogéne du sang en 
fibrine; de méme le calcium intervient également dans la fermentation pectique 
sous l'influence de la pectase (4), elc. De méme M. Wolff (2) a montré que le 
manganése ou le chrome en liqueur acide ou mieux alcaline exagérent les pro- 
priétés de la diastase liquéfiante de l’amidon. M. Petit (3) a pu pour ainsi dire 
reproduire une diastase liquéfiantede l’amidonen fixant du fer ou du manganése 
sur de l’albumine séche. 

Tous ces phénoménes si surprenants autrefois se raménent donca des réactions 
purement chimiques et s’expliquent d'une facon extraordinairement simple; l'ex- 
plication peut d’ailleurs étre généralisée. 

Bien plus, on s'est demandé si, en augmentant la proportion de certains élé- 
ments dans la plante, on ne pourrait pas augmenter les phénoménes diaslasiques 
et par suite obtenir de meilleurs rendements dans la pratique de cerlaines cul- 
tures. Certains expérimentateurs ont étudié l’action des sels de manganése sur 
des plantes en pots. M. Bertrand a expérimenteé, lui, en grande culture avec l'aide 
de M. Thomassin (4). 

Les expériences ont porté sur une culture d'avoine qui avail regu les engrais 
habituels, mais qui en plus recevait une cerlaine proportion de manganése sous 
la forme de sulfate (50 kilos pour 2 ares). 

Les rendements furent supérieurs en grains et en paille dans la parcelle ayant 
regu du manganése, confirmantles expériences d’Aso sur le riz. Cette augmenta- 
lion fut de 22,5 % dans les expériences de M. Bertrand et de 42 % dans celles 
de M. Aso. 

Le manganése parait donc jouer le réle de catalyseur et non le réle d'engrais; 
c'est pourquoi M. Bertrand propose d’appeler ces-engrais complémentaires des 
engrais catalytiques pour bien montrer que cet élément n'a pas un role nutritif, 
mais un rdle physiologique beaucoup plus important. 

On voit donc tout le parti que peut tirer l’agriculture de ces données scienti- 
fiques récentes; el, si nous avons insisté sur ces phénoménes généraux, c'est pour 
préciser nettement l’action de ces ferments et monirer de quelle utilité peuvent 
étre ces faits bien interprétés et appliqués d'une facon logique et intelligente. 


M. CERCELET. 


(1) Bertrano et Mariivrr, C. R., t. CXIX, CXX, CXXI. 
(2) C. R., 1905. 

(3) C. R., 26 déc. 1905. 

(4) C. R., 26 déc. 1905. 
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Concours général agricole de Paris (A.). — Les grandes réunions agricoles (C. R.). — Raisins 
de table au Concours général agricole (J.-M. Buisson). — Les gelées de printemps (M. Cer- 
ceELeT). — Les vins en bouteilles (B. Fattor). — Vignes pourridiées et leur traitement 


(M. Crrcecer). — L’acide sulfureux (A. Hupgrt). — Caractéres chimiques des vins mildiousés 
(Manceag), — La loi sur les fraudes: suspension des poursuites (C. R.). — Comité de viticulture 
de Cognac; la situation viticole dans les Charentes (J. Hennessy). — Société nationale d’en- 
ceouragem~nt 4 l'agricultur@: rdle de l'enseignement viticole (L. Matuirv). — Traité franco- 
suisse : délégué viticulteur.— Nécrologie : comte Georges de Blois (avec portrait) (G. Derer- 
rréat). — Ecole nationale d'agriculture de Montpellier : éléves diplémés. — Mérito agricole : 
promotions et nominations. — Bibliographie : Les vins de |'Hérault a |'Exposition de Liége 
en'{905, par J. Leennarpr-Pomirr. Les associations dans la viticulture champenoise, par 
L. Lasurevux. L’amélioration rationnelle du bétail par les syndicats d’élevage dans le Doubs, 
par B. Konter. Le Chili de nos jours, par A. Ortuzar. 


Concours général agricole de Paris. — Le concours général s'est tenu, 
‘encore cette année, a la galerie des Machines, Ce concours a eu, comme d habi- 
tude, un trés grand succés. Il était d’ailleurs parfaitement organisé. M. Grosjean, 
inspecleur général, secondé par de nombreux commissaires, avait su, en effet, 
assigner & chaque exposition la place meilleure comme la mieux appropriée. 

Nous avons fait connaitre dans un des derniers numéros de la Revue le nombre 
des déclarations recues pour le Concours général en ce qui concerne les ani- 
maux gras et les animaux reproducteurs des espéces bovine, ovine el porcine. 
Ce nombre, & quelques tétes prés, est le méme qu’en 1905. Quant aux animaux 
de basse-cour et aux produits agricoles variés, la quantité des lots en était trés 
considérable. Nous avons peu de choses a dire du bétail, qui était, comme on le 
pense, absolument remarquable. Les principales races frangaises étaient bien 
représentées, et nous avons pu conslater que les éleveurs avaient réalisé dans 
ces derniers temps des progrés réels. L’espéce ovine surtout, qui intéresse par- 
ticuliérement les viliculleurs méridionaux, est portée & un trés grand degré de 
perfectionnement. Signalons encore, dans l'exposition des animaux, les béliers 
si appréciés de l’Ecole nationale d’agricullure de Grignon, qui, pour la premiére 
fois, ont figuré au Concours général, et les zébus de Madagascar. N'oublions pas 
enfin de parler de l’exposition de chiens de berger, qui conslituait, cette année, 
une véritable innovation. Ces chiens, au nombre de 76, appartenaient aux races 
de la Brie et de la Beauce, et étaient, au dire des spécialistes, des mieux sélec- 
tionnés. Tous les animaux élaient groupés dans la nef centrale de la galerie des 
Machines. 

Les instruments agricoles tigurant au Concours général avaient une trés grande 
importance. Ia description des plus inléressants et des plus nouveaux sera 
donnée ici méme par notre rédacteur spécial. Qu’il nous suffise de dire que tous 
les constructeurs francais étaient représentés et avaient envoyé leurs meilleurs 
instruments. On avait réuni les outils et les instraments peu volumineux dans 
la galerie méme, autour des animaux. Quant aux puissantes machines, elles 
occupaient une grande surface sur le Champ-de-Mars. - 

Les vins et les produils coloniaux ainsi que les beurres, les fromages, les 
volailles mortes, elc., élaient disposés sur des tables au premier élage. Comme 
de coutume, les échantillons de vins et eaux-de-vie élaient abondants — prés 
de 4.000 — et ont remporté de nombreuses récompenses. Tous les grands crus 
se trouvaient la et aussi les vins plus modestes de la région méridionale, qui 
d’ailleurs ont été trés appréciés, celle année, par les dégustateurs experts. © 

Le concoursa été visilé lesamedi matin 47 mars, adix heures, par M. Falliéres, 
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président de la République, qui a montré ainsi tout l’intérét qu'il porte aux 
manifestations, sous ses diverses formes, de l'agriculture frangaise. 

Ajoutons en terminant que, a l'occasion du Concours général, les grandes 
sociétés agricoles de France : la Société nationale d’encouragement, la Société 
des agriculteurs et la Société des viliculleursde France ont tenu leurs assises 
annuelles. Des questions du plus haut intérét ont été ainsi disculées. Nous 
ferons connaitre les décisions principales qaiauronl été prises, 

Le Concours général, dont le succés et l'inlérét s'affirment tous les jours 
davantage, facilite entre les agriculteurs les échanges d’idées et crée cette union, 
cette solidarité si indispensables a la diffusion de la science agronomique. Celte 
considération, en dehors de l'enseignement expérimental qui en découle, justifie 
pleinement l'institulion du Concours général agricole de Paris. — A. 


Les grandes réunions agricoles se sont suivies, pendant la durée du’ 
Concours général agricole, si nombreuses qu'il n’était naturellement pas pos- 
sible de les suivre toutes, ni méme de prendre part aux travaux des diverses 
sections d'un méme groupe d’agriculteurs. 

Nous avons publié le programme des séances de la Société nationale d'encowrage- 
ment &@ Uagriculture. M. Mathieu a entretena les assistants de l'enseignement 
viticole; M. Warcolier a traité de la fabrication du cidre et de la cullure du 
pommier, M. Labergerie a montré les résu!tats de l'évolution du Solanum Com- 
mersoni, M. Vacher a indiqué le réle des tables de pointage pour le classement 
des animaux, elc., ele. Avant de se séparer, les membres de l'association se sont 
enfin réunis dans un brillant banquet. Cette réunion de cloture a été, pour eux, 
l'occasion de saluer de leurs applaudissements le retour ala présidence active 
de leur Société de M. Loubet, reprenant avec entrain et dévouement les fonctions 
qu'il occupait antérieurement, quand ila dd les quitter pour répondre au vote 
qui l’avait appelé a la Présidence de la République. 

Les travaux de la Société des agriculieurs de France ont été, comme d’habitade, 
si vastes et si variés, que leur énumération entrainerait a elle seule de longs 
développements. Ses douze séclions permanentes, complétées par des sections 
temporaires, sont autant de sociétés élémentaires indépendantes qui préparent 
dans des séances du matin les rapporls qui sont portés, aprés élude et discus- 
sion préalables, en assemblée générale du soir. C'est mardi seulement que s'est 
terminée la session, aprés neuf journées bien remplies. Nous nous réservons de 
revenir, dans un de nos prochains numéros, sur ceux des yeux adoptés qui inlé- 
ressent particuliérement la viticulture et les viticulteurs. 

Aprés le trés grand succés du Congrés des associations viticoles dont les récla- 
mations en faveur des bouilleurs de cru n’ont pas tardé a étre consacrées par 
une décision conforme du Parlement, on pouvait craindre que les séances de la 
Socielé des viticulteurs de France ne fussent un peu négligées. L’étape accomplie 
semblait assez forte pour qu'on puisse désirer prendre un peu de repos avant de 
se remeltre au travail. Jamais cependant les séances de cette association n'ont 
été plus suivies et plus animées. Il devient de plus en plus manifeste que, sans 
-se désintéresser des questions agricoles d'un intérét général, les yiliculteurs 
tiennent a s'entretenir entre eux de leurs propres affaires, et de ces affaires seu- 
lement. Il n'y a pas de question abordée au cours de la session qui n’ail été 
déja étudiée dans la Rerwe, mais chaque campagne apporte avec elle des infor- 
mations nouvelles, et de trés intéressants rapports ont contribué a mettre au 
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point les principaux prublémes sur lesquels se porte de préférence {'attention en 
ce momeat. La Revue publiera quelques-unes des plus importantes communica- 
lions faites A la Société, en choisissant parmi celles qui présentent un intérét 
particulierd’actualité. Au banquet qui a clos, dimanche, les travaux de la Société, 
M. Jean Dupuy, président, a résumé les principales revendications de la vilicul- 
ture, et M. Ruau, ministre de l’Agriculture,a.témoigné de son désir de leur — 
donner satisfaction dans la plus large mesure possible. — C. R. 


Les raisins de table au Concours général agricole. — La viticul- 
ture de table était bien représealée, huitexposantsayantrépondu & |'appel malgré 
la suppression des médailles d’or. Le Chasselas doré de Thomery étail plus beau 
qu’on aurait pu s'y altendre, aprés une récolle aussi défavorable que 19035. C'est 
& peine si quelques rafles atlaquées laissaient deviner la calamilté de l'année : 
la pourrilure de la rafle. Ces lots d’exposition se sont du reste bien vendus a des 
prix dépassanl 46 francs le kilo. Le Syndicat des Viliculleurs de Thomery avait 
réuni un superbe lol de grosses grappes de Chasselas doré. 

MM. Ballu et Larrivée présentaient du raisin bien frais aux rafles saines et 
vertes; MM. Tessier, Sadron, Bergeron et Chevillat, des lots bien dorés encore 
trés remarquables pour la saison. Mais le plus beau lot était celui de MM. Et. Sa- 
lomon et fils. Cet élablissement avail exposé sa remarquable collection de 
raisins de table autour d'un beau lot de Chasselas doré, Sélection Salomon, des cor 
beilles de Black Alicante et Gros Colman achevaient d'orner la vilrine. Parmi les 
meilleures variétés, remarquons : Chasselas royal, Chasselas Napoléon, Chaouch, 
Cornichon, Directeur Tisserand, Muscat d'Alexandrie, Muscat Salomon, Franken- 
thal, elc., ele. , 

Une importante collection de plants de vignes de tables et de cuve, ainsi que 
la démonstralion de la recherche par semis de nouvelles variétés, complétail 
celte exposition hors ligne qui a été récompensée par la plus haute distinclion : 
le prix d'honneur. D'autres greffeurs avaient présenté des lots de plants assez 
intéressants : MM. Zeimet, Racaull, Goyard, etc. — J.-M. Buisson. 


Les gelées de printemps. — A cetle époque de l'année, la vigne, qui 
commence a bourgeonner, peut étre soumise 4 des températures basses qui ont 
pour effet d’anéantir les pousses jeunes, de détruire Lout ou partie de la récolle 
el d’atleindre la plante méme dans sa vie végétalive. Il convient d'ailleurs de 
remarquer que ces gelées sont produiles soil par un refroidissement général de 
l'‘atmosphére, auquel cas elles sont plus générales et plus redoutables, car la 
température atteinte peut étre trés basse et nous n'avons aucun moyen de nous 
défendre, ou bien par suite de refroidissement local dQ au rayonnement de la 
chaleur dans l’atmosphére environnante. 

Ces derniéres seules nous intéressent, car nous pouvons, dans une certaine 
mesure, nous protéger : elles sont a craindre depuis le milieu de mars jusqu’a 
la fin de mai dans cerlaines régions viticoles : elles ont pour effet d’'amener le 
desséchement des jeunes pampres, par suite d'une évaporation extrémement 
active au moment du dégel. Pour nous défendre, nous aurons en notre posses- 
sion deux séries de procédés. Les premiers nous permettent de retarder aulant 
que possible le développement des jeunes pousses el de les soustraire, par consé- 
quent, a l'action du froid : les seconds, au contraire, cherechent & supprimer ta 
cause elle-méme de la gelée,.c’est-a-dire le rayonnement. . 
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Nous insisterons peu sur les premiers, bien connus de lous les vignerons : 
rappelons seulement que les tailles tardives permettent de retarder le déboi rre- 
ment hatif : dans ce cas, pourne point relarder les travaux au début de la sai- 
son, oo preodra svin d'effectuer la taille préliminaire, taille en fiangailles, es- 
poudassage avant |'hiver; le badigeonnage des plaies de taille avec une solulion 
de sulfale de fer et d’acide sulfurique (mélange Skawinski) aura aussi le méme 
résultat : la taille longue en retardant le développement des bourgeons de la 
base du cep plus sujets a ces accidents rendra également de grands services, 

Nous insislerons également sur la nécessilé de rejeter, dans les pays ou les 
gelées printaniéres sont & redouter, tous les cépages 4 développement hatif ainsi 
que les porte-greffes qui acltivent au début de la saison le développement du 
greffon quils portent. Ce principe méconnu, surtout depuis la reconstitution, 
peul amener des déboires sérieux : on a, en effet, depuis quelques années, mo- 
difié dans certaines régions |’encépagement des vignobles d'une facon sensible 
par l'introduction de plants étrangers au pays, plants qui ne peuvent pas nous 
donner les garanties des vieux ceps locaux : nous devons reconnailre que ce 
facteur n'est point & négliger. 

Les seconds moyens de défense cherchent, comme nous l'avons dit, a suppri- 
mer la cause méme de ces accidents, c’est-d-dire le rayonnement (rayonnement 
proportionnel a la surface en contact avec l'atmosphére). Nous devrons tout 
d'abord nous effurcer de diminuer la surface de rayonnemenl : pour cela, nous 
tiendrons le sol aussi propre que possible et bannirons les cullures interca- 
laires : nous évilerons également de travailler le sol pendant la période consi- 
dérée, de facon a ne pas |'émielter toujours pour diminuer la superficie de notre 
lerrain, superficie beaucoup moins considérable lorsque le sol est tassé. 

Nous pourrons également élever les souches le plus possible au-dessus du 
sol : il est bien facile de comprendre que, dans ce cas, les couches d'air froid 
élant plus denses seront au conlact méme de la terre et que, & une hauteur 
faible, la différence de température peut étre assez sensible pour éviter ou tout 
au moins alténuer les effets de la gelée:: il est vrai que l'on se heurte, dans }’ap- 
plicalion de ce procédé, a un principe anlagonisle : nous devons, en effet, cher- 
cher A rabaisser aulant que possible les souches pour obtenir une meilleure ma- 
turalion du raisin: nous devrons donc, suivant les situations, examiner quel 
sera notre avantage. 

Nous pourrons, dans les situations favorables, irriguer nos sisablans > ona, 
en effel, remarqué que Jorsque le sol est trés humide ou recouverl d'une nappe 
d'eau, les pampres ne gélent pas. On peut expliquer le phénoméne de la facon 
suivante . la tension de la vapeur d'eau au voisinage de celle nappe est trés 
grande : lorsque le refroidissement se produit, celle vapeur se condense, forme 
un brouillard qui agit alors comme écran : de plus, en se condensant, celle va- 
peur d'eau abandonne une quantilé de chaleur considérable (l'eau ayant une 
chaleur spécifique trés grande) ; lair ambiant sera réchauffé. De plus, la 
nappe d'eau emmagasine une grande quantilé de chaleur qui serl, comme dans 
les climats maritimes, & régulariser la température. 

Nous pourrons de méme interposer des écrans enire le sol et |'atmosphére 
pour empécher celle perte de chaleur. Ces écrans pourront varier a l’infini, Lis 
échalas de Champagne eux-inémes,|lorsqu’ils sunt en place,interceplent suffisam- 
ment les rayons calorifiques pour donner dans les vignes une température (rés 
sensiblement supérieure a celle des terres découvertes. On peut employer dis 
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paillassons, comme le conseille le D' Guyot, des toiles, etc. Il est vrai que l’en- 
lévement et le placement journaliers de ces écrans entrainent des frais et des 
difficultés considérables ; mais, pour de peliles élendues de terrains ou pour des 
plantations ayant une grande valeur, ils peuvent rendre d'inestimables services. 

On a proposé de répandre sur les ceps des poudres, talc, sulfate de calcium 
(platre), soufre, lait de chaux : les résultats obtenus sont peu précis. Enfin, le 
procédé pratique en grande culture, d’ailleurs le plus ancien, puisque Pline en 
conseille l’emploi,est celui des nuages artificiels. Le principe est le suivant : on 
produit la combustion incompléte de composés organiques qui donnent du char- 
bon a l'état Lrés ténu; ces particules de carbone flottent dans |’air, forment alors 
une sorte d'écran analogue 4 un véritable nuage. Ces particules jouissent d'un 
pouvoir absorbant trés grand : lorsque la température baisse, elles peuvent donc 
céder & nouveau la chaleur absorbée pour se mettre en équilibre de température 
avec le milieu ambiant. 

On emploie comme combustibles des herbes séches, du fumier, elc., mélangés _ 
a des huiles lourdes de houille ou tout simplement des goudrons que l'on place 
dans des marmites en fonle transportables, ce qui permet de déplacer les foyers 
si la direction du vent change elle-méme : dans chacune de ces marmiles on 
place environ 40 kilos de matiére, puis ces marmites sont disposés & une quin- 
zaine de métres les unes des autres sur deux lignes, principalement du cété du 
vent ; lorsque la température arrive vers + 1°, on allume seulement un 
foyer sur deux, foyer qui peut brdler environ une heure et demie si la présence 
du nuage est encore nécessaire on allume alors les seconds foyers. On est prévenu 
de l'abaissement de température au moyen de thermométres avertisseurs; I’al- 
lumage se fait soit au moyen de pétrole et de torches, soit par un procédé auto- 
matique. De toutes facons, |'adjonction d'une petite quantité de paille humide 
aux foyers donne d'excellents résultats. 

Eo résumé, ce dérnier procédé est le seul vraiment pratique en grande cul- 
ture et peul donner d’excellents résultats & tres bon comple lorsque les proprié- 
laires savent s’entendre et se grouper dans un bul commun : la sauvegarde de 
leur vignoble. — M. Cenrcecer. 


Les vins en bouteilles. — La mise en bouteilles est l'opération finale 
de la vinification. Quand le vin a séjourné en tonneaux pendant un temps 
suffisamment long suivant sa nature, pour qu'il ait acquis les qualités qu’on lui 
désire, il y aurait danger a le laisser davanlage sous l’influence des agents 
almosphériques. Il ne tarderait pas a s'user: c’est alors qu’on le met en bou- 
teilles. 

Le choix de |’époque la plus favorable a cette opéralion dépend de la nature 
du vin, de sa constitution. Tous ne vieillissent pas dans le méme laps de temps. Il 
est donc indispensable de suivre attentivement les progrés de ce vieillissement. 

Mais si la mise en bouteilles exige des précautions sérieuses, il ne faut pas 
croire que les soins que l'on a apportés a celle opération soient les derniers & 
donner. Le vin, méme enfermé dans les récipients en verre, clos par un bouchon 
solidement enfoncé et goudronné, peut encore s’altérer. II faut le surveiller pour 
éviter les ac’idents qui peuvent se produire. 

Le plus fréquent de tous est, sans contredit, le dépot qui se forins trop souvent 
dans les bouteilles. Le vin est enfermé limpide et, au bout d’un temps plus ou 
moins long, on remarque des particules solides adhérentes au verre. Ce dépdt 
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peut provenir de diverses causes et élre, par suite, plus ou moins redoutable. 
Dans certains cas, il est constitué uniquement par du tartre. Cela provient de 
ce qu'on a mis le vin en bouleilles avant qu'il se soit eomplétement dépouillé.Le 
tartre, sous |’influence de la température, généralement basse, de la cave, de- 
vient moins soluble et se dépose contre les parois du verre sous forme de pla- 
queltes cristallisées. Ce cas n'est pas unealléralion, car le vin, par suite de la pré- 
cipitation de l'excés de tartre, s'affine et devient plus tendre; il s'améliore au 
eontraire..Le seul inconvénient qui en résulte est que le liquide se trouble légé- 
rement quand on le verse pour le consommer. Aussi a-t-on, en général, la bonne 
précaution de redresser la bouteille quelque temps avant de la déboucher. Le 
dépét assez dense se réunit rapidement au fond du récipient et le liquide est lim- 
pide. 

La décantation n’est pas a conseiller pour les vins'fins. Mais elle devient 
nécessaire si, en oulre du tartre, le dépét renferme de Ja lie, ee qui arrive 
lorsque le vin a été mis en bouteille trop jeune ou sans avoir subi de collage préa- 
lable. La lie, moins dense que le tartre, met plus longtemps a se déposer au 
fond de la bouteille quand on redresse celle-ci et le vin reste trouble. En outre, 
cette lie, sion ne pread pas la préeaulion de |'éliminer, devientira une cause 
cerlaine d’altération. Le vin prendra son mauvais godt. De plus, les ferments 
parasilaires qu'elle contient toujours ne tarderont pas a se développer et le vin 
devieodra malade. Ii faut alors, sans larder, le décanter dans d'autres bou- 
teilles en prenant des précautions. On devra d'abord décanter autant que possible 
a l’abri de |’air. Afin de ne pas trop agiter les bouteilles,'ce qui troublerail tout 
le liquide, on se servira avec avanlage de paniers spéciaux, ou d appareils appe- 
lés décantoirs. La bouteille y est couchée avec précaution ; on la débouche saps 
secousse au moyen de lire-bouchons 4a vis et on opere doucement la décantalion 
en surveillant la limpidité du liquide qui s’écoule. L’emploi des siphons parait 
présenter des inconvénients, car ces insiruments secouent toujours ua peu le 
liquide. En outre, ils ne permettent pas de s’arréter & temps pour obtenir une 
compléte décantation. Jl existe cependant des machines a décanter obviant a 
ces inconvénients. 

Certaines maladies, telles que la tourne, la pousse, lamertume, se déve- 
loppent de préférence dans le vin en bouteilles. Si l'on n'y prend garde, le vin 
s'altére au point de ne plus étreconsommable. Le suintement du liquide a travers 
le bouchon est un indice de la pousse. Dés qu'on remarquera cet accident, le 
vin devra étre décanté et lrailé. La tourne el |l'amertume, qui provoquent un 
dépét dans les bouteilles, seront également empéchées ou atténuées par la 
méme opéralion. 

Mais, avant toat, il est indispensable de placer les bouteilles dans des caves 
fraiches dont |'air soit sec et a l'abri des mauvaises émanations. L'éloignement 
des vinaigreries, distilleries, lieux d'aisances, dépéts de fumiers, s'impose dans 
le choix d’une cave. En observant ces conditions et en examinant souvent les 
bouteilles, on évitera les accidents signalés, et le vin se conservera en bon élal 
jusqu’a la consommation. — B. Fat.or. 


Vignes pourridiées et leur traitement. — Le Pourridié est une 
maladie trés ancienne que l'on rencontre sur la vigne et sur bon nombre 
d'arbres fruiliers : elle a élé reconnue dans presque toutes les régions vilicoles 
de l’ancien continent et méme par MM. Viala et Foéx sur les vignes provenaat 
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du Japon. Empiriquement, on était arrivé a l'éliminer presque complélement en 
abandonnant a d'autres cultures les terrains favorables & son développement; 
mais depuis l’invasion phylloxérique bon nombre de sols propices a cette 
maladie furent plantés en vignes dans beaucoup de régions, ce qui explique 
cette recrudescence du mal conslatée en ces derniéres années. Peul-étre 
intervient-il également une résistance propre aux différents cépages. , 

Les caracléres extérieurs sont faciles a reeonnaitre : le mal se traduil par 
des taches circulaires formant taches d’huile 4 la maniére de ce qui se passe 
pour le Phylloxéra, les ceps du centre étant plus déprimés que ceux de la 
périphérie : la vigoe alleinte fructifie tres abondamment, fructification gui tend 
encore a épuiser plus rapidement la plante; les rameaux se ramifient considé- 
rablement et ne prennent que peu de développement; l’aspect. des ceps devient 
caractéristique, ils forment la téte de chou. Cuntrairement A ce qui se passe 
pour le Phylloxéra, on peut arracher avec beaucoup de facilité les souches : on 
constate alors que les racines sont complétement pourries. 

Certaines conditions de milieux sont indispensables pour le développement 
de cette maladie : les terrains compacts ow l'eau circulent mal, humides, a 
sous-sol imperméable maintenant l'eau en quantité excessive, sont les plus 
favorables au Pourridié. Ces facteurs sont trés importants a considérer, car ce 
sont les seuls sur lesquels nous pourrans agir pour nous défendre. 

Quelle est la cause de cette affection? Parasitaire, comme bien on pense. 
Pendant longtemps on ne ful pas d’accord sur Je rdle joué par plusieurs champi- 
gnons dans cette pourriture des racines : les uos, comme Planchon et Millardet, 
considéraient que |’ Agaricus melleus était le seul coupable; M. Prillieux altribuail le 
role prépondérant au Res/eria hypogea ; M. Hartig concluait nettement au para- 
sitisme du Dematophora necatriz ; d'autres faisaient intervenirles /ibrillaria. En 
réalilé, toutes ces hypothéses ont un peu de vrai: certains de ces cryptogames 
jouant le réle de parasite et les autres celui de saprophyte, ils se trouvent 
associés sur les racines malades, d'oa la difficullé d’assigner a chacun le réle qui 
lui convient. Toutefois il semble bien démoniré aujourd'hui que le Dematophora 
necatriz et |’ Agaricus melleus jouent plus spécialement le rdle de parasites, les 
autres élant simplement saprophytes, c’est-i-dire aidant les premiers dans leur 
ewuvre de destruction, mais incapables par eux-mémes d'anéantir les racines. La 
connaissance de ces faits est plutét d'un intérét scientifique que d'un intérél 
pratique, tout au moins dans |’état actuel de la question. 

Quoi qu'il en soit, la présence du mycélium de ces champignons et les carac- 
téres qu'il présente sont utiles & connaitre pour nous renseigner d'une facon 
compléte sur la nature du mal: le Dematophorase présente sous la forme d’un 
feutrage cotonneux blanc se fongant avec Je temps que l'on trouve sous I’écorce 
de la racine; on voit donc déja que le végétal est profondément attaqué, ce qui 
nousenlévera tout espoir de trailer sans détruire la vigne atteinte elle-méme. 
On rencontre de plus autour de la racine, au sein méme de la terre, des cordons 
également blancs au début, puis foncés en vieillissant, qui ne sont formés que 
par leurs filaments mycéliens réunis les uns aux autres : ces cordons rhizomor- 
phiques ont pour but d’étendre la maladie et de la propager; ceci nous expli- 
que d'ailleurs la marche particuligre du Pourridié et sa progression, 4 la 
maniére d’une goulte d’huile. Ce parasite ne s’attaque pas spécialement a la 
vigne ; Je chéne, le pin, l’olivier, le cerisier, elc., ne sont pas & l’abri de ses 
comps. 
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|, Agaricus melleus parait agir de la méme facon en envahissant les -racines et 
en se propageant par cordons souterrains : comme le précédent champignon, il 
s’atlaque & de nombreuses espéces d’arbres qui dans certains cas peuvent étre 
une cause de contamination. 

Les autres espéces, ainsi que nous l’avons dit plus haut, ne paraissent élre 
que saprophytes. 

Nous ne devons pas oublier que les débris organiques sont snecibelionset 
favorables au développement de tous ces maux; les débris de bois, de racines 
sont fréquemment une cause d’envahissement rapide. D'autre part, nous conce- 
vons facilement qu'une fois la racine attaquée, la porte se trouve ouverte aux 
moisissures de toutes sortes, aux bactéries qui ont vile fait de s'installer sur une 
proie aussi affaiblie : il n'y a donc aucun espoir d'enrayer un mal aussi 
terrible. 

En possession de toutes ces Sinden, les traitements sont faciles & trouver: il 
faut tout d’abord drainer le terrain & planter de fagon a en éliminer l'excés 
d’eau ; le transformer si possible par des amendements destinés a l'’ameublir, a 
Je rendre plus accessible a l'air et moins compact. Il faut le débarrasser de tous 
les débris organiques que l'on recueillera et que l'on bralera sur place. Il faudra 
d’autre part creuser un fossé d’environ un métre de profondeur, lequel entourera 
complétement la tache, cette précaution ayant pour but d’empécher le chemine- 
ment-des cordons rhizomorphiques dont le rdle est, comme nous l'avons vu, de 
propager la maladie. Il va sans dire que le rayon ducercle ainsi déterminé par 
le fossé sera sensiblement plus grand que celui de la tache méme afin d’arréter 
sdrement toule contamination. Ceci fait, on désinfecte le sol au moyen de sulfure 
de carbone a raison de 2.000 kilogrammes a I'hectare, en s’efforcant d’atteindre 
une profondeur de 0"30 au moins : pendant quelques années, on cullivera sur 
ce sol des plantes améliorantes, telles que céréales, pommes deterre etc. On 
pourra ensuite replanter de la vigne aprés un nouveau traitement au sulfure de 
carbone a raison de 1.200 kilogrammes 4 I’hectare. 

En s'entourant de toutes ces précautions, le praticien pourra espérer réussir, 
mais il ne doit pas oublier que, s'il s'écarte de toutes ces prescriptions, il compro- 
met le succés de son entreprise et s’expose a des déboires inévitables qui, au lieu 
d'une économie de temps et d'argent, lui occasionneront la perte compléte de son 
travail. — M. CERCcELET. 


L’acide sulfureux. — Monsieur le Directeur, il a paru dans la Revue du 
8 février un travail de M. Malvezin dans lequel il prétend que l'emploi de l'acide 
sulfureux met les vins a l’abri de la casse oxydasique, mais en fait des milieux 
éminemment favorables au développement de la tourne, et il base son affirma- 
tion sur le fait que ce bacille est anaérobie et qu'en absorbant l’oxygéne de lair, 
l'acide sulfureux lui permet de se reproduire dans les meilleures conditions. 
M. Malvezin recommande exclusivement la pasteurisalion. 

Le chauffage des vins a depuis longtemps fait ses preuves; mais j’estime aussi 
que c'est élre un peu trop sévére pour I’acide sulfureux qui nous a rendu tant 
de services depuis des siécles en agissant comme antiseptique aussi bien sur 
les ferments anaérobies que sur les autres; je le crois innocent des méfaits dont 
M. Malvezin l’accuse. 
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L'amour de Ja pasteurisation a peut-élre poussé l’auleur un peu loin et j’en 
trouve une nouvelle preuve dans l’expérience qu’il nous cite. 

« Les raisins lavés avec une solution & 20 % de métabisulfite de potasse 
« sont pressurés; le modt est addilionné de 100-150 grammes de métabisulfite 
« par hectolitre, débourbé et filtré. Malgré cela, a est parti en fermentation au bout 
« de 48 heures. 

J'ai, de mon cété, vu chez plusieurs propriétaires du Bilterois, lors de ces der- 
niéres vendanges, des modts additionnés, sans aucune précaution, sans débour- 
bage de 35 grammes de métabisulfile de potasse par hectolitre restés plus de 
huit jours sans fermenter. Avec les doses indiquées par M. Malvezin, c’est peo- 
dant des mois que la fermentation sera arrélée. 

Un autre fait: Le ferment de la tourne est anaérobie, c’est certain ; mais 
que l’on agile al’air une partie de vin atleint de la tourne et que l'on soufre 
forlement une seconde portion duméme vin, on verra laquelle des deux se com- 
portera le mieux. 

J'ai cru ces quelques mots utiles pour rassurer des personnes qui, ne possé- 
dant pas de pasteurisateurs 4 Jeur portée, hésiteraient a se servir de l'acide 
sulfureux aprés la lecture de l'étude de M. Malvezin. — A. Huserrt. 


Caractéres chimiques des vins mildiousés. — Pans une note pré- 
sentée a l'Académie des Sciences, M. Manceau démontre que le vin des vignes 
qui ont souffert du Mildiou renferme une faible proportion d'acide tartrique 
libre, tout en contenant une forte proportion d’acidité totale. Ainsi Je vin de 
la parcelle atteinte par le Mildiou dose 0,27 d'acide tartrique libre par litre, 
et celui de Ja parcelle sulfalée trois fois 1,32. En outre, le vin de la partie atta- 
quée par le Mildiou contient moins d’alcool, beaucoup plus de matiéres orga- 
niques azotées et plus de maliéres minérales que le vin des parties sulfatées. 

M. Manceau ajoute qu'il résulte de ses recherches et de ses observations que 
les vins des vignes mildiousées ne présentent pas d’altération microbienne spé- 
ciale et que leurs alléralions microbiennes ne se confondent pas avec la maladie 
de la tourne, comme on le croyait généralement. « Ces vins présentent tout sim- 
plement, ajoute-t-il, une,composition chimique anormale qui peut leur donner 
une saveur particuliére et quiles rend moins résistants que les vins normaux & 
l'oxydation el a l'attaque des germes de maladie. » 


La loi sur les fraudes : Suspension DE poursuites. — Nous n’avons eu 
que trop souvent l’occasion d’insister sur les difficullés d’application de la loi du 
4°* aont 1905 relative aux fraudes. On se rappelle que M. J. Chaumié, ministre 
de la Justice du précédent cabinet, avait invité par voie de circulaire ses procu- 
reurs généraux A surseoir au jugement des affaires en cours jusqu’a publication 
du décret réglementaire en élaboration (1). Or, par une lettre ullérieure, en 
date du 7 mars, adressée 4 un représentant de la Gironde, M. J. Chaumié a été 
plus loin encore, et il a estimé qu'il convient, a l'égard de certaines infractions 
au moins, non seulement d'ajourner toute décision, mais encore de suspendre 
toute poursuile. Ce document est ainsi rédigé : 


Monsieur le député, vous avez bien voulu appeler mon attention sur les conditions 
d’application de la loi des 1°r-5 aout 1905, relative 4 la répression des fraudes dans la 


(1) Voir Revue, t. XXV, n° 634, p. 84. 
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vente des marchandises. On a cru pouvoir soutenir, a. tort selon moi, que cette loi 
créait un nouveau délit, en ce qui concerne notamment la fausse indication de l'espéce 
ou de l’origine de la marchandise (art. i°* et 3). 

En effet, cette infraction était antérieurement réprimée soit par la loi du 28 juillet 
1824, soit par l'article 423 du Code pénal, soit, eu certaines circonstances, par l'article 
405 du Code pénal. La loi de 1905 n’a fait qu'édicter des pénalités plus sévéres et faci- 
liter, par les précisions que contiendra le réglement d'administration publique, les 
recherches et la répression des infractions. 

Toutefois, j'ai estimé qu'il était préférable de surseoir, a l'égard de ces infractions, 
non seulement au jugement ainsi que le préscrivait ma circulaire du 24 décembre 1905, 
mais encore 4 toute poursuite jusqu'a ce que le réglement d’administration publique 
ait, dans les conditions ow Ja loi l'a prévu, déterminé les éléments spécifiques de l’in- 
formation. J’ai adressé des instructions en ce sens 4 M. le procureur géné“al de Bor- 
deaux. Agréez, etc. — J. CHAUMIE. 


Que conclure de ces instructions, sinon que, depuis la promulgation de la loi 
du 4** aodt 1905, la répression des fraudes est devenue bien compliquée, el que 
les armes destinées 4 les combattre se sont singuli¢rement émoussées? Ce n’es| 
la, i est vrai, qu'une situation temporaire, mais il n'est que trop a craindre que 
la rédaction des réglements a l'étude ne provoque, a son tour, aprés qu'elle sera 
devenue définitive, des critiques de diverses natures, fondées sur les raisons les 
plus diverses. En rejetant sur le gouvernement la responsabilité d'une tache 
qui lui incombail, le Parlement a créé des complications dont l'expérience révéle 
chaque jour les difficullés croissantes. 

Dans sa réponse au questionnaire qui lui a élé adressé (1) par le ministre de 
l’Agricullure, le Comice viticole de Libourne se prononce contre l'emploi du sucre 
et des maliéres colorantes, contre le vinage avec des trois-six d'industrie et les 
coupages avec des vins élrangers au département; Je mélange des vins simi- 
laires de la région seulement est considéré, au contraire, comme une opéralion 
tout a fait licite. Le Comice propose d’exiger sur tous les papiers de commerce, 
piéces de régie, fals, caisses et bouteilles, le nom de la commune et du départe- 
ment d’oti proviennent les vins. If demande des comptes séparés pour les vins 
de la Gironde. « Toutes les fois qu'un mélange aura été opéré, la sortie ne 
pourra avoir lieu que dans des fdls ou caisses portant le mot coupage, et ces 
marchandises seront accompagnées d'un acquit ou congé de couleur. » 

Ce sont la des disposilions rigoureuses, mais on ne peut contester qu’elles ne 
correspondent aux principes inscrils dans la loi. — C. R. 


Comité de viticulture de Cognac : La SsiTUATION VITICOLB DANS LES 
CaarentEes. — Le Comité de viticulture de l'arrondissement de Cognac, dont le 
but essentiel est de subventionner la Station vilicole de Cognac, a tenu récem- 
ment sa réunion annuelle. M. James Hennessy, son président, dams un rapport 
trés inléressant, a tout d’abord résumé les caractéres de la derniére campagne 
vilicole : 

L’année qui vient de s’écouler n'a rien présenté de bien caractéristique au point de 
vue viticole, En quantité, la récolte de 1905 a été inférieure d’un quart environ a celle 
de 1904, mais grace aux quelques étendues de vignes, venant en production, je crois 
que l'ensemble du vin récolté dans l’arrondissement de Cognac n’a pas sensiblement 
varié d'une année 4a l'autre. 


(4) Voir Revue, t. XXV, n° 637, p. 249. 
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La gelée a fait au printemps quelques dégats dans les terrains particuliérement 
sujets a son influence, Certaines communes ont souffert de la gréle, méme a diverses 
reprises ; enfin humidité de ]’été et de la période précédant la vendange a déterminé 
une -attaque de pourriture, qui, bien que n’ayant pas eu la violence de celle de 1901, a 
notablement diminué le rendement de quelques vignobles. Les Champagnes et les Bor- 
deries n'ont point, en somme, eu 4 se plaindre de Ja récolte de 1903; seul le Pays-Bas 
a été relativement peu favorisé et comme |’année précédente du reste, les rendements 
y ont été peu satisfaisants. 

Au point de vue de la qualité des eaux-de-vie, il n'y a pas eu de mécomptes, sauf 
peut-étre dans quelques vignobles plus particuliérement sujets a la pourriture, mais, en 
général, avec quelques précautions, c’est-a-dire en supprimant une partie des lies des 
vine destinés ala chaudiére, notre région a pu fournir des produits excellents. 

Il nous reste a espérer que nos viticulteurs continueront 4 trouver un écoulement 
facile pour les récoltes & venir. Malheureusement, les difficultés économiques contre 
lesquelles se débat la viticulture francaise ne sont pas sans se faire sentir aux portes 
mémes de notre arrondissement. 


Selon M. James Hennessy, les effets de Ja loi sur les fraudes du 41° aodt 1905 
pourront avoir une influence heureuse pour l¢s viliculteurs, « 4 condition que 
application en soit libérale ». Quelles que soient les inquiétudes qui dominent 
dans beaucoup de vignobles, les propriétaires des environs immédiats de Cognac, 
qui produisent les eaux-de-vie les plus réputées du monde, peuvent envisager 
l'avenir sans trop de craintes. C'est, pour eux, un avantage qu'il convient de 
signaler. 

Mais il faut chercher & réduire les prix de revient, et l'étude des producteurs 
directs s’impose actuellement comme une des principales tAches de la Station de 
Cognac. M. James Hennessy en a préparé la réalisation par un minutieux voyage 
d’études qu'il a accompli avec M. Guillon. Beaucoup de détails l’ont intéressé ; 
il estime cependant qu'il ne faut pas se hater de vouloir formuler des conclu- 
sions qui pourraient étre démenties par les événements. L’expérimentation. est 
nécessaire. 


En résumé, Jes viticulteurs feront bien de ne pas se lancer dans des plantations de 
producteurs directs, sans suivre attentivement les travaux de la Station..S'il n'est 
guére permis de supposer que nous trouvions jamais un cépage capable de tenir lieu des 
Folles ou des Colombards de nos Champagnes, il se peut que dans un avenir plus ou 
moins éloigné les régions des Bois aient intérét a produire des eaux-de-vie dont |'abon- 
dance et le bas prix de revient faciliteront l'écoulement, alors que la qualité n’en sera 
pas sensiblement inférieure a celles provenant actuellement de ces régions. 


M. J.-M. Guillon expose, en ce moment méme dans la Revue, les résultats 
importants déja acquis a la Station; il est inutile d'y insister ici. Nous constate- 
rons seulement que la documentation se compléte chaque année, et nous ne 
doutons pas que des essais méthodiques, bien dirigés, ne conduisent a. des indi- 
cations précieuses pour la pralique. 


Société nationale d’encouragement a Yagriculture: Du ndéLe DE 
L’ENSEIGNEMENT VITICOLE. — M. L. Mathieu, directeur de la Station enologique de 
Bourgogne, a exposé le réle ulile des connaissances techniques sur la réussite 
de la vinification. ILa démontré, par des exemples frappants, que si la qualité du 
raisin est un facteur essentiel de la valeur du vin, les pratiques rationnelles de 
la vinification ont également une influence considérable sur la qualité du vin. 
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Ces pratiques ne peuvent étre appliquées que si on les comprend, c’est-a-dire 
que si l'intéressé sait raisonner ses opérations, ce qui suppose connus quelques 
principes essentiels, simples, 4 la portée de tous. 

Il y a, chaque année, dans un pays comme la France, des millions d'heciolilres 
de vins mal réussis, des millions d'autres qui ensuile se déprécient dans les caves 
des producteurs; c'est une moins-value pour la viticulture et aussi pour la 
richesse nalionale; aussi depuis longtemps nombre de viliculteurs éclairés ont 
apprécié les services que rend la vraie science. Si les préoccupations économiques 
actuelles attirent plutdt l'attention du monde vilicole, ce dernier ne doit pas 
néanmoins perdre de vue ce réle de la science cenologique, arme si précieuse 
dans la lutte pour mieux faire ; il est & souhailer que l'initiative privée comme 
les pouvoirs publics continuent les efforts faits pour donner a la vulgarisation 
de cette science la place qu'elle mérite chez une nation qui est la premiére du 
monde pour la production vinicole. 


Traité franco-suisse : Dé.écué viticutteur. — Sur la proposition de 
M. Ruau, Ministre de l’Agriculture, M. Léon Bourgeois a désigné comme délégué 
du Ministére des Affaires étrangéres pour les négocialions du traité de commerce 
franco-suisse M. Jean Cazelles, secrétaire général de la Société des viticulteurs 
de France, qui sera plus parliculigrement chargé de la discussion des questions 
relatives aux vins. 


Nécrologie : Comte Georces pe Biots. — L’Anjou est en deuil. Il perd en 
l'un de ses fils un homme qui lui faisait honneur et lui était utile entre tous. 
Le comte Georges de Blois est mort. Néle 
1** janvier 1849, il disparait & cinquante- 
sepl ans, en pleine maturité de savoir 
et de valeur. 

Une expérience, au service d'un espril 
particuliérement souple et adroit autant 
que d'une intelligence ouverte nourrie 
de solides études de jeunesse el delec- 
tures incessanles, formée au contact des 
hommes et des choses, s'est éteinte. 
Elle est perdue pour nous, 

Deux passions dans cette belle figure : 
l'affecltion des siens, le bien. Deux mo- 
yens pour conquérir les cceurs et les 
suffrages : une extréme (affabililé, ua 
grand charme de parole. 

A dix neuf ans, Georges de Blois était 
licencié en droit, En 1870, quand éclata 
la guerre, il avait vingt ans, il perdait 
son pére le 10 aodt. Quinze jours aprés, 
exhorté par sa mére, une de Beaumont, 
il devancait son appel. Le gouvernement 
impérial en faisait un sous-lieutenant au 29° mobiles. Le 14 novembre, il était 
attaché en qualité d’officier d’ordonnance a |'état-major de son oncle le général 
comte de Blois, a l'artillerie du 15* corps. Six semaines aprés, sous Orléans, il 





COMTE GEORGES DE BLOIS 
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tombait blessé, il était fait prisonnier; mais il s’échappait, avait la bonne fortune 
de relrouver les mobiles de Maine-et-Loire pour rentrer dans ses foyers au mi- 
lieu des gens d’Anjou, des siens. Sa carriére militaire était close, mais quel 
exemple! 

Quelques années se passent. Il se fait lhistorien des gloires de sa famille. II 
est, @ Huillé, conseiller municipal et maire. Son oncle de Beaumont meurt. Il 
devient propriétaire de La Rochejaquelein. Il est conseiller municipal et maire 
de sa nouvelle commune, Dammeray. En 1886, le 6 janvier, un nouveau deuil le 
frappe. M. le comte de Falloux, en mourant, lui légue le Bourg-d'Iré avec ses 
cultures elson élable modéle, ses exemples, el des devoirs nouveaux a remplir. 
Mais il est préparé, il a, au milieu des populations agricoles avec lesquelles il vit 
depuis 1874, appris a aimer la terre. Il est digne en tous points de recueillir la 
succession de son oncle de Falloux el de continuer son ceuvre. ll s’attache feu 
Lemanceau, chef des cultures du Bourg-d'Iré, vieillard intelligent et fin entre 
tous, que nous autres, moins vieux alors, appelions « grand-pére! », et les succés 
continuent : prime d’honneur de l’Agriculture, innombrables prix el récom- 
penses dans d'innombrables concours se suivent dans la main de de Blois et 
distinguent le domaine devenu sien, comme tout ce qui en sort. 

Ectre temps, Georges de Blois est président du Comice agricole de Durtal, 
membre du Conseil de la Société des Agriculleurs de France, membre de la 
Société Nationale d'Agriculture, haute récompense recue sur le champ d'honneur 
agricole, et président de la Société industrielle et agricole d’Angers et de Maine- 
et-Loire, ou it prend la succession de l'homme de premier ordre qu’étail le séna- 
teur Blavier: situation considérable qui lui impose la lourde charge de grands 
services 4 rendre a l’Anjou. En 1888, il est conseiller général. En 1895, il est séna- 
teur de Maine-et-Loire. En 1906, ilest réélu. En 1900, il avait élé secrétaire de 
la Haute Assemblée. Au Conseil général de Maine-et-Loire, au Sénat, & la Société 
des Agriculteurs de France, «a la Soeiété nationale d’Agricullure, & la Sociélé 
industrielle et agricole d’ Angers, ilne songe qu’a la patrie. 

Toutes les questions agricoles ou économiques et sociales lui sont familigres. 
Il les traite magistralement. Il se fait écouter, méme par ses adversaires, avec 
la plus sympathique altenlion. C’est un insinuant, un charmeur; c'est aussi, ala 
maniére angevine, un doux entélé, habilea saisir adroitement le moment pour 
faire triompher sans tapage ce qu'il réve pour le bien. 

Aussi les fondations utiles se succédent en Anjou sous son inlassable activilé, 
et notre petile patrielui doil les belles dotations de nos concours de reproductéurs 
et de primes culturales, nos foires aux vins, notre station cenologique, avec le 
concours du D* Peton, alors maire de Saumur, notre station viticole, avec celui 
de M. le marquis de Dampierre, de notre Société d’Aviculture etenfin le Concours 
agricole et le Congrés international de viticulture qui se préparent pour 1907. 
Pour ces deux grandes manifestalions, il oe sera pas 1a pour leur donner loutes 
directions uliles, mais son dme el son souvenir y présideront. . 

Je sollicite M™ la comtesse de Blois, née Le Bault de la Moriniére, sa veuve, et 
ses enfants d’agréer les Llémoignages de profunde et douloureuse sympathie de 
la Revue de Viticulture comme de tous ceux qui ont connu leur mari el pére. 
Leur deuil est le leur. — Gites Dererniéeg. 


Ecole nationale d’Agriculture de Montpellier : Liste Des ELEVESs bi- 
PLOMES EN MARS 1906. — 1 Chapoulié, Lot-et-Garonne. — 2 Achard, Vaucluse, — 
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3 Rousset, Drome. — 4 Lecomte, Haute-Marne. — 5 Langlade, Basses-Pyrénées, — 
6 Bailly, Loire. — 7 Ricard, Hérault. — 8 Chrestian, Var. — 9 Gaillard, Yonne, — 
{0 Peltier, Cote-d’Or. — 14 Lavranos, Gréce, — 12 Mousnier, Charente-Inférieure. — 
{3 Saurin, Espagne. — 14 Pinos, Haute-Garonne, — 15 Guillaume, Indre; 16 Signol, 
Kure-et-Loir. — 47 Cottier, Aude. — 18 Poupinel, Seine. — 19 Jacquard, Seine, — 
20 Bodet, Charente. — 21 Jougla, Basses-Pyrénées. — 22 Surreaux, Vienne. — 
23 Michel, Ain. — 24 Robert, Alger. — 25 Aucler, Cher. — 26 Taillebois, Deux- 
Sévres. — 27 Minot, Haute-Marne. — 28 Hine (Auguste), Charente. — 29 Ducel, 
Sadne-et-Loire. — 30 Pestimalgy, Turquie. — 31 Duvert, Haute-Vienne, — 32 Pas- 
quet, Rhéne; Roman, Dréme; Hine (Charles), Charente. — 35 de Baudéan, Var, — 
36 de Saugy, Suisse. — 37 Carré, Seine. — 38 Arrou, Charente-Inférieure. — 
39 Herbet, Seine, — 40 d'Adhémar, Seine-et-Marne. — 41 Dubois, Gironde. 


Mérite agricole. — Chevaliers (suite). — Sarlat, maire de Castelvieil (Gironde) ; 
Sarraute, viticult, 4 Barsac (Gironde); Saurel, représentant 4 Nimes; Secrétain, chef de 
pratique horticole a l’école pratique d’agric. d’;Ondes (Hte-Garonne); Servole, cultiv. a 
Millas (Pyrénées-Orientales) ; Sieyes, propriét. cultiv, a Carcés (Var); Solier, propriét. 
au Canet-d’Aude (Aude); Soubeyran, régisseur du domaine de Pebra, commune du 
Cailar (Gard); Soulayrol, propriétaire viticulteur 4 Neffiés (Hérault); Sourés, proprié- 
taire 4 Rieux-Minervois (Aude); Tabanou, agriculteur a la Bugne (Dordogne); Tardieu, 
agriculteur 4 Venterel (Drome); Tollot, viticulteur agriculteur 4 Chorey (Cote-d'Or) ; 
Touly, viticulteur 4 Thiers; Trichereau, professeur spécial d’agriculture a la Réole ; 
Vacquier, sous-préfet de Marennes; Vaissade, négociant en vins 4 Clermont-!'Hérault 
(Hérault); Verdier, propriétaire, maire de Fronsac (Haute-Garonne); Vergély, proprié- 
taire 4 Sainte-Eulalie-d'Olt (Aveyron); Vidal, propriétaire & Moussoulens (Aude); 
Vidan, agriculteur 4 Tarascon ; Vielleville, viticulteur 4 Saint-André-le-Double (Dor- 
dogne); Villain, propriétaire viticulteur & Tavers (Loiret); Villecroze, présideot du 
syndicat agricole de Seillons (Var); Vincent, viticulteur 4 Condéon (Charente) ; Vivien, 
cultivateur propriétaire 4 Puisséguin (Gironde); Voinaud, propriétaire a Reignac 
(Gironde). 


Dans la liste des promotions et nominations dans l’ordre du Mérite agricole insérée 
au Journal officiel du 11 mars, nous relevons les noms suivants : 


Grade d’officier : MM. d’Arsonval, professeur au Collége de France, membre de |'Ios- 
tut; Bordas, chef du service des laboratoires au ministére des finances; Cauvin, viti- 
culteur, maire de Touét-Escaréne (Alpes-Maritimes); Pégot, négociant en vins a 
Paris. 

Grade de chevalier: M. Farge, négociant en vins a Paris. 


Par arrété du 18 [évrier, a l'occasion du Congrés des viticulteurs de France, notre 
collaborateur, M. Paul Berarp, directeur de la Société domaniale algérienne, a été 
nommé chevalier du Mérite agricole. 


Bibliographie. — Les vins de [Hérault 4 Exposition de Liége en 1905, Broch. in-8° 
de 64 p, avect0 planches hors texte et nombreuses gravures, par J. LEENHARDT-POMIBR. 
Montpellier, Société centrale d’Agriculture. — Les expositions passent, on oublie vite 
les enseignements qui en dérivent, Aussi M, J. Leenhardt-Pomier a-t-il estimé qu'il 
convenait de fixer, dans une publication durable, les résultats qu'ont établis les viti- 
culteurs de l’Hérault a l’Exposition internationale de Liége. Personne ne pouvait mieux 
que lui s’acquitter de cette tache. Son. travail, dout les éléments sont puisés dans sa 
trés longue pratique de la culture et des affaires, est un excellent. exposé de la siluation 
de la viticulture méridionale. De nombreuses planches et d'excellentes gravures ajoutent 
a l’attrait dela lecture d'un texte déja trés intéressant en lui-méme. 

, Mais nous ne nous arréterons pas 4 /faire des éloges a l’'auteur; nous préférons, dans 
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intérét de nos lecteurs, lui emprunter quelques indications utiles. Son tableau des 
variations des cours du vin est particuliérement.intéressant en ce moment. S'appuyant 
sur les livres d'achats de quelques maisons plus que centenaires. M. J. Leenhardt- 
Pomier a relevé de curieuses oscillations dans les cours. Les prix du vin, qui étaient 
tombés 4°5 ou 6 francs l'hectolitre en 1849, sont brusquement remontés a 30 a 40 francs 
de 1852 & 1856, pendant la crise de l'Oidiam, pour redescendre & 4 et 5 francs en 1865 
et 1866, et remonter de 24 & 32 francs, en 1866. Depuis, on les a vus successivement de 
4 45 francs, en 1869; de 24 4 30 francs,de 1871 a 1873; de 3 a 5 francs, en 1874 et 1875; 
de 20 4 35 francs, de 1877 a 1890; de 5 francs, en 1893; de 14 4 22 francs pendaat cing 
ans, de 1894 4 4 1898; de 5, 4, 3 et 2 francs, pendant trois ans, de 1899 a 1901; de 25 
i 30 francs en 1903, mais pour retomber de 5 4 8 francs aprés les vendanges de 1904. 
Ces séries de prix correspondent assez exactement, pour la période antérieure 4 1889, au 
tableau de variations de cours que nous avons donné nous-méme au Congrés interna- 
tional de l’agriculture a l'occasion de | Exposition universelle qui s'est tenue 4 Paris, 
cette année méme. — F. C. 


Les associations dans la viticulture champenoise, par L. LHEUREUX. 1 vol. in-8° de 
200 pages. Paris, Librairie de droit, 20, rue Soufflot. Prix: 4 francs. — L’histoire de 
Association en Champagne est trés curieuse. Aprés avoir exposé la situation écono- 
mique du vigueron du pays, M. L. Lheureux nous montre a |’reuvre le Comité d'études 
et de vigilance et le grand syndicat officiel antiphylloxérique de 1891, dont la Revue 
a suivi les derniéres manifestations, pour ne pas dire les derniéres convulsions. 
L’euvre de défense, appuyée sur de nouvelles bases, a été reprise depuis par l'Asso- 
ciation viticole champenoise, soutenue par les grands négociants. de Reims et d'Eper- 
nay. Eo méme temps qu'il s’efforcait de seconder les efforts de la viticulture, le 
commerce créait un syndicat spécialement chargé de la protection de la réputation 
des produits du pays. D'importants résultats ont été obtenus, mais il reste beaucoup 
a faire encore pour sauyer le vignoble, M. Lheureux, qui est d'origine champeaoise, 
a foi dans la solidarité, et son vou est qu'elle se développe au-dessus des questions 
de parti, avec la seule préoccupation de servir la cause de la viticulture. —C. R. 


L’'amélioration rationnelle du bétail par les syndicats d'élevage dans le Doubs, par 
B. KOHLER, 1 vol. in-8* de 146 p. avec {0 gravures dans le texte. Paris, Librairie 
agricole; 2 fr. 50. — L’amélioration du bétail demande un esprit de suite qu'on ren- 
contre difficilement chez les cultivateurs ordinaires; elleexige, en Outre, des moyens d'ac- 
tion que ne réunit que diflicilementla petite culture, [1ne semble pas qu'il y aitde meilleure 
méthode pour l’obtenir que la constitution des syndicats d’élevage. Leur action consiste 
surtout dans l’entretien de bons taureaux et l‘organisation de livres zootechniques. L’es- 
sentielest de savoirce que l’on veut, quels procédés adopter, et comment apprécier les ré- 
sultats. Ce sont les points que traite M. Kohler, professeur départemeutal d’agriculture 
du Doubs, dans le petit livre qu'il vient de publier. Les lecteurs y trouveront, en dehors 
d'intéressantes notions générales, des renseignements trés précis sur les systémes 
d’appréciation des animaux par mensuration dont oa 3’ opens si. vivement dans tous 
nos pays d'élevage. 


Le Chili de nos jours, Annuaire national, 1905-1906, 1 vol. in-8*de 648 pages avec 
carte, Paris, P. Mouillot, 13, quai Voltaire, Prix : 12 francs. — Cet important ouvrage, 
que présente dans une intéressante préface aux lecteurs francais M. Emile Gautier, 
rédacteur scientifique au Figaro, est un exposé détaillé des richesses miniéres et 
agricoles du Chili ainsi que de ses relations d'affaires avec les pays étrangers. Le 
tableau qu’en dresse l'auteur, M. Adolfo Ortizar, est des plus séduisants., Sans 
pouvoir aborder ici un examen critique de son ouvrage, nous devons reconnaitre 
qu'il contient beaucoup de renseignements dont il convient de faire notre profit. 
L'industrie du nitrate, qui est en pleine prospérité, présente, pour notre agriculture, 
une importance capitale; on s'inquiétait de l’épuisement relativement prochain des 


= 


mines existantes, quand d'immenses gisements nouveaux viennent d’étre découverts, 
en 1905; nous reviendrons sur ce sujet. Mais, sans attendre plus longtemps, nous 
voulons dire quelques mots de la viticulture chilienne. D'aprés les renseignements qui 
nous sont donnés, le vignoble actuel, qui n’est qu’a ses débuts, s’étend sur 240.000 hec- 
tares et donne 3 millions d’hectolitres. Ses produits consistent, dans le nord dela région 
viticole, en vins généreux, du type des Xérés et des Porto; dans le centre, en vins de 
ceps francais « qui peuvent rivaliser avantageusement avec les meilleurs vins étran- 
gers »; et dans le sud, jusqu’a Valdura, en vins de chaudiére. Suivant l'administration, 
les plantations sont susceptibles de décupler l'étendue « sila culture trouve a l’étranger 
de grands marchés pour écouler ses produits ». Cette réserve est le point délicat. Quo! 
qu’il doive arriver, le gouvernement encourage l’exportation en payant une prime de 
sortie de cing centavos par litre, ce qui é¢quivaut 4 peu prés a 9 francs par hectolitre. 
En compensation, les nitrates sont grevés d'un droit d'exportation de 6 fr. 28 par quintal 
métrique. Cette taxe a déja rapporté au Trésor chilien, depuis qu'elle a été établie, 
en 1840, 1.402.900.000 francs, et c’est actuellement encore la principale source de ses 
revenus. — C. R. 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne 
les résullals comparés des quantilés de vins enlevées de chez les récollants et 
des stocks existant chez les marchands en gros au 28 février des deux derniéres 


campagnes vilicoles : 
Campagnes _ 
{90771008 -T605-1006 


; ; ; hectolitres hectolitres 
Quantités de vins sorties des chais des récoltants 
(droits garantis ou acquittés) : 


Pendant le mois de février,............0. 000 ees ees 3.542.239 2.995.793 
Du i¢* septembre au 28 février... 2.0.0... ccc eee eee 22.606.247 24.542,243 
Stock commercial, au 28 février................... (4.969.328 415.641.8514 
Récolte de l'année... .... ee cc ee ee ee anes 66.017.000 56.66" 000 

. a —_——— 





Pour les quatre départements grands producteurs du Midi: l’'Aude, I'Hérau!t, 
le Gard elles Pyrénées-Orientales, les sorties des vins se sont élevées, pour les 
six premiers mois de la campagne actuelle, a 11.349.017 heclolitres, contre 
12.340.340 heclolitres pendant la période correspondante de la campagne précé- 
dente. Leur stock commercial est & peu prés au méme chiffre que l’année passée 
a pareille époque : 2.399.027 hectolitres contre 2.386.047 hectolitres fin 
février 1905. | 


VIGNOBLES ET ;VINS 
De nos Correspondants : 

InpRE-ET-LoIRE, Matne-ET-Loine, Lotne-INrérieure : Concours général agricole. — 
Les départements d'Indre-et-Loire, de Maine-et-Loire et de la Loire-Inférieure 
sont des plus fidéles au Concours général; ils montrent, chaque année, leur 
récolte quelle qu'elle soit, sans chercher & lromper personne sur ses qualités ni 
sur ses défauts. Sans doute, les vins les plus médiocres et les vins manqués pour 
une raison ou pour une autre ne se montrent guére aux expositions annuelles ; 
les vins courants, les vérilables vins de commerce y sont tous largement repré- 
sentés, C'est l& une manifestation de franchise & laquelle on doit applaudir, et 
qui d’ailleurs, au point de vue pratique, a beaucoup mieux servi les intéréis 
vilicoles que n’auraient pu le faire d’habiles dissimulations. 
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La Touraine et l'Anjou ne comptent certainement pas que les 1903 prendront 
jamais rang dans les grandes années, ni méme dans les trés bonnes. La vendange, 
qui s‘élail annoncée superbe jusqu'au mois d’aout, a souffert ensuite des intem- 
péries qui ont amené de la pourriture sur cerlains points et contrarié partout la 
cueillette. Sans avoir été aussi considérables que ceux de l'année précédente, les 
rendements ont été trés satisfaisants,noloirement supérieurs encure ala moyenne. 
La qualité a été incertaine, et il semble qu’on ail élé tenté, tout d'abord, de céder 
a un cerlain pessimisme en la décriant outre mesure, dans les centres méme de 
production. Volontiers on considérait l'année comme manquée, on paraissait 
disposé a la sacrifier. Heureusement, l'observation a bien vile montré que les 
premiéres appréciations ainsi formulées étaient empreintes d'une réelle exagé- 
ration. Les vins de 1905 sont trés variables. Quelques-uns, en faible quantile il 
est vrai, feront encore de trés bonne bouteille, et il le faut bien puur que nous 
ayons pu relever par unilés isolées quelques prix de vente de 200 franes et plus 
la piéce. Si toutefois les sortes supérieures sont rares, les bons courants, de con- 
sommation ordinaire agréable, ne manquent pas, avec cel avantage, pour le con- 
sommateur tout au moins, quils sont &@ des prix trés abordables; on choisil 
a 60 ou 70 francs la piéce, on est convenablement servi a partir de 50 francs. 
Quand on ne veut pas arriver a ces prix, si peu rémunéraleurs cependant pour 
les producteurs, il faut se contenter des produits plus ou moins inférieurs pour la 
région el pour le nom, et on ne peut contester qu’il n'y en ail un peu plus que 
d’habitude. Mais la moyenne se tient 4 un niveau qui, pour étre ordinaire, n'est 
pas du toutsensiblement inférieur a l'étiage normal. Si 1905 n'est pas une bonne 
année, ce n’eslcertainement pas non plus une mauvaise, comme on I'avail craint 
a un certain moment. 

Naturellement, encherchant a former son opinion sur les vins de 1905, on étail 
porlé & les comparer a ceux des années antérieures. Le programme du concours 
ne facilite pas les éludes rétrospectives, el c'est, a nolre avis, une lacune qu’il y 
aurait utilité & combler. Mais, & défaut d’exhibition réguliére, les exposants 
avaient réservé, pour les connaisseurs et pour leurs amis, des spécimens trés inté 
ressanls de leurs anciennes récoltes. Seuls,les meilleurs vins des meilleures 
années se prélent a une longue conservation. Aussi forment-ils une élite qui tient 
ferme et haut le drapeau de la Touraine et de l’Anjou. C’élait une revue aussi 
agréable qu’instructive que celle des 1887, des 1893 qui dominent tous les 
autres, des 1900, 1901 et 1904, qui jalonnent admirablement la série des vins 
locaux; on se trouve, avec ces millésimes, en présence de vins de téte dont les 
plus anciens commencent a s épuiser a la propriété. 

D’une maniére générale les vins rouges ont été moins bien réussis que les vins 
blancs. Beaucoup de Bourgueil, de Chinon, de Rochecorbon, laissent plus ou 
moins a désirer, non pas qu’ils soient défectueux, mais qu’ils n'ont ni ce 
bouquet ni cette force qui constituent leur caracléristique ordinaire. Dans 
ces catégories encore se trouvent assez facilement des qualités courantes ordinaires, 
el quelques-unes méme de boanes, qui ne feront pas de grands vins, mais qu’on 
boira avec plaisir cependant, quand viendra le moment de leur mise en consom- 
mation. Dans ces conditions, les 1904, bien réussis, font fortement prime et 
sont trés recherchés. 

Le Concours général n'a pas seulement montré les vins de Touraine et d’'Anjou 
sous leur véritable jour; il a donné une nouvelle preuve de l'aclivilé intelligente 
des viliculteurs, de leur entente et de leurs efforts & la poursuile du progrés, 
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sous la direction d'associations viticoles, particuligrement bien organisées. 
Cet accord de toutes les bonnes volontés s’est nolamment aflirmé, pour la Tou- 
raine. au cours d’un banquet, animé de la plus franche cordialité, auquel |'Union 
viticole d’Indre-et-Loire avait gracieusement convié les personnes qui suivent 
particuliérement ses travaux et s’inléressent a ses succés. 

L’exposition des vins de Maine-el-Loire a eu, de son célé, une vérilable 
importance. Gros Plants et Muscadels ont été trés discutés a la récolle; ils 
tiennent, en définilive, comme les Pinots de la Loire, mieux qu’ils ne promet- 
taient. Dans les parties basses du département, dans les vignobles a grande pro- 
duction, qui rivalisent par leurs rendements avec ceux du Midi, la pourrilure a 
causé parfois des dégals trés éltendus et la qualité des vins en a souffert. 
Dans les situations plus favorisées, le mal s'est fait sentir aussi, mais dans de 
bien moins fortes proportions. Les vins de Gros Plants sont toujours des vins 
communs; il n’en manque pas, cette année, de corrects : s’ils sont considérés, 
d'une maniére générale, comme inférieurs, ils sont, en compensation, d'un prix 
extrémement modeste. Les Gros Plants courants ne se vendent guére en ce mo- 
ment que 30 a 33 francs la piéce; on a méme parlé du cours de de 25 francs pour 
des sortes douteuses. C’est, déduction faite de la valeur du fat quicotte une dou- 
zaine de francs, un vin commun mais sain, 26 ou 8 francs l’hectolitre livré au 
consommateur, un vin qui défie, sous ce rapport, la concurrence des vins les 
meilleurs marchés du Midi. ll est difficile de désirer mieux pour les populations 
ouvriéres. Les Muscadets restent, dans la Loire-Inférieure, l'objet d'une faveur 
quis'explique, quand on les suit avec allention. Ce sont des vins sans grande pré- 
tention, mais délicats et agréables, auxquels on s’habilue vite, et qu’on n’aban- 
donne pas facilement quand on les aadoptés. Les 1905 sont variables, suivant sur- 
tout que les atlaques dela pourriture onl été plus ou moins marquées ; quelques- 
uns ont un godt de terroir trop accentué; d'autres, bien soignés, se comportent, 
trés convenablement et font, en somme, bonne figure comme vin de consomma- 
tion courante. Tous sont également, celte année, a des prix trés accessibles. Les 
bonnes surles ne se paient pas plus de 50 4 55 franes la piéce; dés que la qua- 
lité devient discutable, on descend a 45 et quelquefois 440 francs. Suivant une 
opinion qui semble assez générale, les Muscadets devraient valoir le double 
des Gros Plants; ce serait une différence justifiée & la fois par la qualité et par 
les frais de production, — F. Convert. 


Puy-pE-Dome. — La stalistique nous altribue pour (905 une récolle de 600.000 
hectolitres de vin contre 672.000 en 1904. 

Le cidre qui ne figure pas dans les évaluations officielles avait élé trés abon- 
dant en 1904. On n’en a pas fail un litre en 1905. La consommation locale du 
vin s’en trouvera notablement accrue. Cependant les prix actuels sont bas, en 
raison de la crise générale et aussi de la diminution de qualilé, par rapport a 
l'année précédente. Nous espérons que le rétablissement du privilége des bouil- 
leurs de cru contribuera ales relever. Notre Société de viticulture a toujours 
énergiquement réclamé celte mesure el avait délégué son président, M. Christo- 
phle, pour la soulenir au congrés des associations viticoles de janvier dernier. 
En effet, c'est le cours des vins du Midi qui régle celui des nétres et il est certain 
que, sur les bords de la Méditerranée tout au moins, la distillation ne manquera 
pas de réduire les slocks. Rien de particulier au point de vue cullural. La tem- 
pérature se radoucit depuis quelques jours el la vigne commence a pleurer ; nous 
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avons done lieu de craindre un débourrement halif qui nous exposeruit aux 
gelées de printemps. 

Dans la région montagneuse du Puy-de-Déme, couverte de prairies et de para- 
ges, el occupant & peu prés le tiers du département, la valeur du sol a plutdt 
augmenté depuis trente ans. Partout ailleurs il y a une crise inlense. Les terres 
les plus fertiles de la Limagne ont perdu plus de la moiltié de leur valeur; en gros, 
on peut admeitre qu’elles ont baissé de 5,000 a 2.000 fr. I'hectare et, méme 
a ce prix, les ventes sont difficiles. Dans les campagnes, il y a peu d'argent et 
beaucoup de detles. Toulefois on constate depuis quatre ou cing ans un reléve- 
ment dans certains cantons, & Ennezat, prés de Riom, par exemple, oi le prix 
moyen de l'hectare a passé de 2.000 & 2.500 fr. Ce résullat est dd a la hausse du 
blé. 

Il y a une quinzaine d’années, les vignes valaient 10 4 12.000 francs l’hectare. 
A l'heure actuelle, par suite de linvasion phylloxérique et de la dépopulation 
des campagnes, on peut estimer l'hectare de vigne non reconstiluée aux environs 
de 2.500 francs. Les vignes reconstituées vaudraient le double. La surface plan- 
tée est descendue, depuis dix ans, de 40.000 a 25.000 hectares. 

Malgré tout, les perspectives actuelles ne sont pas mauvaises dans l’ensemble, 
14 00 le sol n’est pas trop divisé. Car les cours du blé se relévent.sous |'influence 
de causes profondes el universelles. Ceux du vin feront de méme un jour ou 
l'autre, et le bétail s'est toujours bien vendu. Le point noir, c'est le défaut de 
main-d’veuvre eLil s'impose a |’altention dans une grande partie de la Basse- 
Auvergne ou les parcelles de 5 4 30 ares sont les plus nombreuses. Il y a la, au 
point de vue social, un grave sujet d'inquiétude. — Enoovarp Goutay, 


Anjou. — Nous nous croyions sortis de la pluie, nous n’en avions pas eu depuis 
trois ou quatre jours! Mais la voici qui reprend! Notre hiver a été pitoyable de 
mouillasse en Anjou. Pas de grosses averses, pas d’inondations, sauf depuis fin 
février, o nos gens de vallée sont passés par les plus graves inquiétudes avec 
la Loire et ses affluents débordant et menagant levées et chaussées de défense. Au | 
demeurant, nos viviers débordant, l'eau affleure aux margelles de nos puils, 
la terre, suivant l’expression congrue mais dépourvue d élégance, est saoile d'eau. 
Puis, pas-de gelées, et parlout dans nos vignes, des bois de taille déja mal 
aottés, plus ou moins noirs, moelleux, tachés, aux pointes séches, foisonnant 
de toutes les colonies cryplogamiques de laides moisissures. Avec cela, allez 
faire & propos les badigeonnages des souches au sulfale de fer, allez tailler dans 
lesterres molles oi le vigneron enfoncerait bien d'un pied, allez mettre de l’ordre 
dans vos fils de fer et supports, allez, pour lenter d’avancer Jes travaux, com- 
mencer les premiers labours!...Nous ne sommes pasa la noce... et l'année saurait 
difficilement se préparer plus mal pour Jes travaux, cependant que la vente des 
vins de Ja derniére récojle ne marche pas. Vous me voyez lout au sombre, ami 
lecteur, et vous allez me prendre pour un facheux. Pourtant je ne vous narre que 
la triste vérité. 

Un seul point ne serail pas mauvais, si les acheteurs nous apportaient leur 
sanction en venant nous voir. La qualité de nos vins a vendre, pour ceux soi- 
gnés comme il convenait, se présente infiniment supérieure a ce que l’on pouvait 
penser lors de la récolle. Sans doute les barriques fruitées, riches en liqueur, ne 
courent pas les celliers, mais i] sen rencontre et la grande masse posséde, 
surtout dans les vins de coteaux issus de modls traités suivant les yignes d’une 
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judicieuse vinification, de solides qualités. Ils sont bien batis et susceplibles de 
résister aussi longtemps qu'on voudra au chaud, au froid, a Lous les transports. 
Ils sont dignes, sinon de figurer au dessert comme dans les grandes années, 
au moins de réjouir les palais délicats au cours d'un joli repas. Je voudrais qu'on 
put, tels qu’ils sont, en trouver comme jadis en Belgique, en Hollande, pour les 
comparer a table, sur le fas, aux cuisines allemandes de Moselle et du Rhin, 
et...de pompe, qui se sont, hélas ! emparées des marchés étrangers, faussant le 
goul des consommateurs, a notre plus grand détriment. 

Toutes les‘circonstances ci-dessus, mévente a l‘horizon surtout, ne sont pas 
faites pour faire reprendre du ton ala propriété, durant cependant que les 
fonds d’Elats et les valeurs industrielles conservent une bonne cote. Jadis on 
pensait que l’étalon de la fortune publique était la terre. Elle était chére, on 
était riche; elle baissait, c’élait signe de malaise et la cote de la Bourse en patissait. 
Aujourd'hui ce n’est plus ca. 

Avant la guerre, la lerre se payait en grosse moyenne, bien entendu en dehors 

des vallées, de quelques riches plaines ou des mauvais sols, de 1.800 a 
2.000 francs lI'hectare; s'il s'agissail de lopins, elle atteignait 3.000 et mieux, etle 
3 % se colait 68 a 70. Aujourd’bui la terre vault de 1.000 a 1.200, quand on peut 
trouver preneur, ce qui se fait rare : un chateau est un lourd embarras. Les 
lopins arrivent aux prix de 1.5004 2.000, qu’ils ne dépassent que si des cir- 
constances de convenances particuliéres se présentent, et le 3 % touche au 
pair. Comprenne qui pourra. 
_ D'unautre cété, la dépopulation des campagnes s'accentue, on pourrait le 
dire, figévreusement. L'élévation du prix de la main-d’euvre, surtout celle ou- 
vriére de métier, comme pour le corps de batiment, et aussi pour les charrons, 
forgerons, bourreliers, elc., augmente. La catégorie des domestiques et des jour- 
naliers de la ferme s'appauvrit de sujets, malgré les gros salaires offerts. Toute 
la jeunesse des (ravailleurs aspire 4 la ville, ou les fétes succédent aux féles, ot 
lon s’amuse en travaillant, on se l'imagine, moins péniblement et ou I’organi- 
sation des secours contre la misére assure, au besoin, la vie matérielle des 
bombeurs. 

Pour le moment, c'est sur le dos du propriétaire que la corde casse, et c’est lui 
qui paye les differences en abaissant ses prix de fermages. L'Etat danse aussi, 
lui, joyeusement, par ladiminution des droits sur la transmission de la propriété. 
Marchons-nous & une transformation compléte de notre mode d'existence écono- 
mique? 

L‘agriculture deviendra-t-elle un objet de pur luxe, réservé & ceux-la seuls qui 
pourront payer pour entretenir une ferme en état de culture, avec quelques rares 
familles rurales étélées et fixées quand méme au sol, mais se gardant comme 
du feu d'une nombreuse postérité, réduisant lenombre maximum de leursenfants 
a la modeste unité de deux ménages n’en faisant rapidement qu'un, ne pro- 
duisant que par elle et ibe au marché que quelques miséres de su- 
perflu? On peut se le demander!... — G. DePERRIERE. 


Honerie : La production des vins en 1905. — D'aprés les évaluations provisoires _ 


du ministére de l'Agriculture de Hongrie,la production des vins a été pour le 
royaume, de 3.193.500 hectolitres contre 3.471.460 hectolilres en 1904. 

Dans ce total, les vins blancs entrent pour 2.254.160 hectolitres, sur lesquels 
on comple 2.145.985 hectolitres de vins ordinaires et 141.175 hectolitres de vins 


. 
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de roti. Les yins rouges représentent, de leur cOlé, 258.636 hectolitres, domt 
241.130 hectolitres de vins ordinaires et 16.926 hectolitres de vins de roti.comme 
grands vins, Schillerweinen, on a récolté 635.828 hectolitres composés de 643.681 
hectolitres en rouges et 22.447en blanc. La statistique enregistre enfin 22.147 
hectolitres de vins blancs de dessert et 2.224hectolitres de vins rouges de dessert. 


Espagne : [2 production du mout en 1904, — Du Bulletin de I’ Office du gouvernement 
général de l Algerie : En 1904, il existait en Espagne 1.411.037 hectares consacrés a la 
cu'ture de la vigne, et la récolte des raising s'est élevée a 38 millions de quintaux mé- 
triques qui représentent une production moyenne de 27,17 quintaux métriques 4 I’hec- 
tare. La province ou la production a été la plus importante est celle de Pontevedra ott 
elle atteint 127 quintaux a l'hectare. Par chaque 100 kiiogrammes de raisin, il a été 
obtenu 61,15 litres de mout et 15,48 hectolitres par hectare, C’est la province de Barce- 
lone qui est 4 la téte de cette production avec 74 litres de vin par 100 kilogrammes de 
raisins. Le prix moyen de l’hectolitre de mout est de 86 pesetas, Quant 4 la récolte, 
elle a été considérée comme bonne en général, étant donnée lasituation actuelle des 
vignobles en Espagne. Les régions agronomiques ot elle est qualifiée de trés bonne 
sont : 'a Galice, les Asturies et les Canaries; elle a été bonne en Castille, la Manche et 
I'Estramadure; passable en Navarre et les provinces Basques et mauvaise days les pro- 
_ vinces de Grenade, Jaen, Malaga et Almeria. 

Dans cette derniére province, on s‘occupe particuliérement de la culture du raisin 
de-tiné 4 l'exportation et la superficie culuivée est de 4.257 hectares qui produisent 
approximativement 391.243 quintaux de raisins, Les prix ont beaucoup varié, non seule- 
meut entre chaque région, mais aussi entre les provinces de la méme région. Le maxi- 
mum fut atteint 4 Oviedo ot l’hectolitre de mout atteignit une valeur moyenne dé 
63 pesetas et le minimum 4 Albacéte avec 40 pesetas par hectolitre. 
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COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


Prix 
; des 100 kilos 
A, — Engrais. Fr. B. — Traitement des maladies. 
Chloture de spermine, 50 % de po- '|Soufre sublimé 
23.. — trituré 


26...) — 
Kainit, '2a 13 % de potasse 735} — — en neige 
Sulfate d'ammoniaque, 20 4 21 % Sulfure de carbone,........... ‘ 
d’azote ...}Sulfocarbonate de potassium 
Nitrate de soude,15a16 % d’azote. 26...|Chaux grasse (fleur) 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- Verdet 
tasse 44 % 
Jornailles trit., 13.415 % d’azote. 90 . 
Frisons de corne, 12a14%d'azotea. 22.50 C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote 85 
|iSvories selun richesse.... 5.50 a -.-jAcide tartrique............++65 - 
Su wal gy minéraux ledegré wee. DAMIGOA,, Scien dn ekesieeans 330.. 
Tec. ph. sol 0.50/Tanin, le kilo...... Saath Slats ee 
ade eae os, ledegred’ac. Bisulfite de potasse, le kilo....... 
0.55/Platre, la tonne .............- sae 
Vhosphaies fossiles prix variables 
Tourteaux de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
47 %-d'azote 
Tourieaux de colza sulfurés, 5,5 FA Lies, le degré......... 
6 % d'azote ....... .......+.. 44.50/Tartres, le degré....... 





COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRIOOLES 


FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 


340 





OEREALES (Le quintat wéraigque) 


























Bits (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
me | ao | ao 4 : 
' 
Paris 26 itv. 6 mt bye MARS 20ans pane PARIS 27 Fev. ie MARS 13 MARS 20 Mans 
Bléa blanos.......+- 240 OO | %3 60 7 23 75 24 00 cute de bié.....0./417 2 2318 ry 25'17 & 23/17 a 23 
—= FOUX.....ccceee | 23 25 , 23 OO | 23 00 | 22 75 Foin. sesvesees/36 & 56/36 A 56/36 & 56/36 A 56. 
— Montereau..... | 23 60 | 23 10 | 23 25 | 23 00 Luzorne....---+++..|/36 & 57/36 & 58/36 & 56/36 A 56 
Dipertements ESPRITS ET SUORES 
on eeherwwreeeee 23 75 23 50 23 60 23 50 P 
OD ..secsesvsesee | 22 40 | 22 40 | 22 00 | 22 60 Panis 27 FEV [6 MaRS | 13 MaRs/20 MARS 
3 229 7 2 — a - 
Nantes............. | 23°20 290 | 22 22 70 Barrits 3/5 Nord fin 
Marchés édtrangers 90* Ibeot., esc. 2%) 3y 38 75 | 37 20 | 37 50 
amis oh Sei 18 - 17 50 | $7 00 | 17 rr sUCRRS 
ow-York......... | 1725 | 46 83 | 16 55 } 16 1 
x = Blancs n*3 les 100 kil.) 24 2475 | 25 00 | 24 75 
secceteccece | 16 23 | 45 72 | 14.95 | 16 82 |} Dnnée hese os mmlumlan 
SEIGLES 
Paris .....csceces.6 | 15.40 § 13.90 1 16 00 4 15 75 BETAIL 
atoumn MARCHE DE LA VILLETTE 
— , (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 75 | 21 30 | 21 25 | 21 59 Marché du 20 mars. 
Beauce ............ | 19 80 | 20 25 | 20 50 | 20 30 7 Petx extetme 
Départements eee el poids vif 
Dijon 02. eeeeeee 1995 | 19 00 [| 18 75 | 19 25 |] Bosufs........5.] £46] 116] 090 | 052 a0 86 
seusegeceesesee | 20:10 | 20 40 | 2025 | 20 50 |] Vonux.,.......] 228 | 200] 460} 090 at 24 
Bordeaux .......... | 20 40 | 20 25 | 20 75 | 20 25 || Moutons,.......) 222] 206] £8] 1 oRaL ts 
Toulouse.........-. | 21 25 | 21 25 | 20 50 | 207 Poros,.........] 160] 152 |] 446] 402 a4 te 
= 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 41 au 417 mars 1906. 
Tempéra- | Tempéra-| Tempéra- Iai Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- 
JOURS ture care ware iy DATES xe \ pea = Pluie 
maxima | minima | moyenne |¢? Millim. maxima | minima mazins | minima [moyenne (00 en millim, 
PARIS «MONTPELLIER SSS 
Dimanche 3. 4 | 4. 1 8. 6 3 atthe 19. & 1 » 40. 4 0 
Lundi ° 8. 6 |\— 4. 7 3. 5 2 wedZicoet 40. 6 i. 8 6. 2 1.5 
Mardi....| 7.7 | 2.1 9 2 w.cf3.e0ef 16 21 -9.31 82 1 
Mercredi 8. 0/—o0. 1 ‘ { éc't45~ 42. 6 Oo. 3 6. 5 0 
Jeudi..... 43. 4 9. 5 i2. 5 0 aalde-e 20. 4 t. 4 0. 7 0 
Voendredi 14. 6 ho» 9. 8 iT) | -46....] 25. 7 2. 2 14 » 0 
Samedi. 48. 2 3. 9 il 0 eockices 25 «» 5 » ih 6 
NANCY ALGEB 
Dimanche 12 » | 2 » 7 » 4 vsoetheacct £1 -s {5 » iS » 0 
Lundi... 4» |—4 » 0 » 1 ecestRcvcel Bf a 13» {7 » 0 
Mardi.... 4 » 1 » 9.5 0 wee-43.e0.] 20 » 12 » 16 » 0 
Mercredi . 7 » 2 » ‘. & 0 cecthce) 263 {1 » 45. § ] 
Jeudi..... 9 » 6 » 7. 5 0 es | See 7 » 10 » 13. 5 0 
Vendredi 41 » 7» 9 » 0 . 16 1S » 10 » 14 » 0 
amedi. 17 » 3» 10 » 0 sel beac 19 » 12 » 45. 5 9 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 117. 4 8.9 13» 0 oo A 22. 3 6. 3 14. 3 4 
Lundi....}] 411.4 j)/— 0. 2 5. 6 2 eoe8® 10. 5 0.7 5. 6 4 
Mardi.... 6. 6 |— 0. 8 2.9 0 rey tee 9. 8 i. 7 5. 8 3 
Mercredi . 9.5 3. 8 6. 7 1 wot 14 » 9. 5 41.7 0 
Jeudi.... 43. 8 4. 8 9. 3 0 ee |. s rey {. 8 9. 7 0 
Vendredi 16 » 4. 4 8. 7 0 . 46 1k. 8 + 9 42. 3 0 
Samedi.. 48 » 2. 6 10. 6 0 AT 22 » 43. 5 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTR) 
Dimanche {8 » {0 » 14 » 0 eeeeldy 15. 8 1. 6 41.7 0 
Lundi....| 416 » 4 » 10. » 0 o 00042, 8. 7 1. 8 5.2 1.7 
Mardi.... 9 » 0 » $. 5 0 Berye | Pee 8. 4/— 0. 3 4 » 0 
Mercredi .| {1 » 6 » 8. 5 0 cooedhecee} 12. 6 4.9 8. 7 3 
Jeudi..... 17 » 6 » 41. 5 0 cheskOeees 13. 4 §. 2 9.3 0 
Vendredi.} 20 » 5 » 12.5 0 16.. 42. 8 8. 7 10. 7 0 
Samedi...| 417 » 4» 10. 5 0 47...) 20. 3 7 {i » 0 
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REVUE DE VITICULTURE 


FORMES DE REPRODUCTION DE L’ANTHRACNOSE " 








Les formes de reproduction {du Manginia ampelifa, que nous avons 
retrouvées dans Ja nature et que nous avaient réyélées nos cultures arti- 
ficielles, ont-été décrites et les conditions de leur évolution ont été préci- 
sées dans notre premier Mémoire sur ]'Anthracnose (2). Nous ne revien- 
drons pas sur ces conditions. Mais, pour compléter ce que nous avons déja 
écrit, nous insiste- 
rons sur l’organisa- 
tion de ces diverses 
formes et nous les 
figurerons dans les 
détails de leur cons- 
titution et de leur 
développement. 


Mycélium. — Le 
mycélium (Fig. 4 ef 
» Fig. 55) présente, 
Ks mgille dans le calibre et la 
teinte des divers fila- 


Fig. 50(55).— Myeélium du M. ampelina; a, a : filaments trés ments, des caractéres 
cloisonnés, Myelin b, 6: fin mycélium incolore ; A: ori- ue nous avons déja 
gine d'un conceptacle \Grossissement : 500/,). q ; S ade} 

indiqués, Il est, en 


somme, trés polymorphe et le méme tube mycélien trés gros s’atténue 
successivement dans son parcours en petit filament, fait trés net dans 
toutes nos cultures. 4 

La teinte est trés variable et sans relation d'ailleurs avec le diamétre 
des filaments. Ils sont incolores, fuligineux, ou d’un brun plus ou moins 
foncé, jamais intense cependant, excepté dans la zone de production kys- 
tique ou pycnidienne ou sclérotique. Ce mycélium est plus ou moins 
variqueux, us ou moins cloisonné et, depuis les tubes les plus fins jus- 





(1) Voir n°* 618, 620, 623, 624, 626 et 632, p. 433,489, 517, 573, 601, 657 et 89. 
(2) Revue de Viticulture, 1906, 
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qu’aux tubes les plus gros, on trouve toutes les formes intermédiaires 
de, cloisonnement. Les pe- 
tits noyaux sont toujours 
facilement décelables par 
les colorants (violet de 
gentiane surtout), méme 


dans les tubes les plus fins ; 


le noyau est toujours uni- Fig. 51 (56), — Conidiophores du M. ampelina sur un 
. chancre de rameau herbacé; a: conidies; b: stroma 
que dans chaque, cellule —mycélien d’ou partent les conidiophores serrés 


u i - 450 
composante. Quand le ere ae 


filament est trés foneé, il est tres difficile de révéler le noyau. 


0 \ ® 0) Fructifications conidiféres. — Les 
x's @— formes conidiféres sont de deux sortes: 





% les unes a petites spores ayant deux 
§ points réfringents, les autres 4 grosses 


QS g \, o, Q Q 0 spores. 
eo () Sur les jeunes chancres des organes 
ai Ys ) & N herbacés, le centre des lésions est formé 
% 6 < par un stroma conidifére identique a 


celui des vieux chancres que les scléro- 
gy gi a Fay ec hase a. tes poussent au printemps et que nous 

avons représenté dans les Figures 50,53. 
Sur les chancres des sarments, les conidies sont produites par des basides 
serrées (Fig. 56) don- 
nant une ou plusieurs 
conidies en bitonnets 
(Fig. 57). Les coni- 
diophores des sclérotes 
des chancres (Fig. 53) 
paraissent plus longs, 
plus. vigoureux et, au 
lieu de produire une 
ou deux spores seule- 
ment a leur sommet, 
ils en donnent parfois 
plusieurs (3 et 4). La 
masse des conidies: 





en batonnet ainsi Fig.53 (58). — Fructifieations conidiféres du M. ampelina obte- 
produite a, comme _ nuesen culture; A: trame mycélienne serrée et scléro- 
. tique; c, ¢, ¢ ; houppes conidiféres (Grossissement : '°/;). 
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dans nos cultures, quand elles s'agglomérent, cette teinte rosée si carac- 
téristique. 

Dans les cultures (boite gélosée & base de jus de feuilles ou autres | 
milieux de méme nature), le mycélium trés dense forme (Fig. 538, c, ¢) 
un gazon garni de houppes dressées qui se relient & la masse mycélienne 
plus ou moins condensée, Ces houppes, dont nous avens pu suivre I’évo- 
lution, sont constituées par des filaments paralléles (Fig. 59, ¢, ¢ — 
Fig. 60, A) en cordons plus ou moins serrés, bruns ou fuligineux, qui 

an sirradient vers leur som- 
met (Fig. 60, 5, 5). Ces 
ramifications ultimes se 
_ teintent dabgrd  légére- 
| ment en brun (Fig. 61, 62, 
d, d, b, b) et produisent a 
leur sommet un fin tube 
incolore tranchant beau- 
coup sur le support, mais 
le plus souvent deux tubes 
(Fig. 61, 62, a, a) fins qui 
sont les basides au sommet 
desquelles se détachent les 
conidies en batonnets a 
deux points réfringents. 
Dans certains milieux de 
cultures trés riches, la con- 
densation des tubes porteurs 
des basides est si grande 
Fig. $4(59).—Partiede la figure 58 plusgrossiemontrant IU ces basides forment des 


8 houppes conidiféresc, c,c insérées sur une trame masses identiques a celles 
mycélienne dense A, qui renferme des débuts de 





sclérotes ; s ; conidies tombées des houppes des Figures 53 et 56. Dans 
(Grossissement : %/;). les cultures ot la végétation 


du Manginia est moins vigoureuse, la condensation moindre des cor- 
dons -fruetiféres permet de suivre, comme dans les Figures 61 et 62, 
lorigine des basides aux dépens du tube mycélien. , 


Les gros conidiophores, que nous avons signalés déja dans les chancres 
anciens aux dépens des sclérotes, ne se forment aussi dans nos cultures 
que sur les masses mycéliennes condensées en sclérotes. Ces sclérotes 
prennent naissance, au milieu des trames mycéliennes anciennes, sur mi- 
lieux liquide ou solide, sous forme de nodosités noires ou brun noiratre plus 
oumoins allongées présentant les dimensions de 392 y. sur 126 » ou encore 
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350 » sur98 py. Ces sclérotes sont formés, comme éertains rhizomorphes, par 
une agglomération trés dense de fins tubes mycéliens (Fig. 64, B) entou- 
rés par une écorce constituée elle-méme de tubes mycéliens trés cloisonnés 
formant membrane, d'un brun noiratre, zonée et comme pluricellulaire 
(Fig. 63 et 64, A). 

Les gros conidiophores prennent naissance aux dépens du tissu interne 
et traversent cette écorce brune en s‘épanouissant 4 la surface des sclé- 
rotes. Les figures 63 b, 6 et 64 a, a représentent une partie des conidio- 
phores qui tapissent le sclérote A. Ce sont des branches simples plus ou 
moins serrées, hyalines, & protoplasme plus ou moins granuleux, a une, — 
deux ou trois cloisons. Leur sommet, renflé, sépare bientOt une spore 
subovoide, incolore, & protoplasme homogéne réfringent (Fig. 63,s, s — 

Fig. 65). Ces grosses conidies mesu- 

rent 8 uw sur 7 »p ou 7 y sur 6 yp; elles 

n‘ont point de points réfringents et 

germent toujours, quelles provien- 

nent des chancres ou des cultures, 

en émettant un tube mycélien. Elles 
63 ppartiennent bien a l Anthracnose 
(7 comme tous les autres organes diail- 
2 leurs; et nous n’avons pas a y revenir 
pour chacun d’eux, puisque leur ino- 
culation sur grappes’ou leur culture 
dans un milieu approprié donne direc- 
tement, aprés le mycélium, des sper- 
mogonies. 





Spermogonies. — Ces spermogonies 
Fig. 55 (60). — Constitution des houppes 
conidiféres des cultures du M. ampelina; sont les orgenc les plus fréquemment 
A :ensemble de tilaments parallélesd’oi et les plus facilement obtenus dans 
se détachent les filaments 6, 6, origine ; a 
des conidiophores ; B ; un —e les cultures artificielles ou dans les 
portant lateralement, dans es gazons j . . z 
conidiféres condensés, les filaments inoculations Beil Brapp aa vertes, ome 
formateurs des conidiophores milieux confinés. Nous avons dit que 
‘ * . boo! e . 
(iropatavemeeny seals nous les constations dans le vignoble, 
‘surtout en automne, sur les chancres ou sur les raisins & maturation. 
Pour l'étude de ces spermogonies, nous ne pouvons que reproduire ce 
que nous avons dit dans notre premier Mémoire en précisant certains détai!s 
de développement et en figurant tous ces organes. 
Si, dans les cultures, on transporte le Champignon sur |haricot gélosé 


par exemple, deux ou trois jours aprés, on voit, si l'on maintient la tem- 
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pérature a 25°, apparaitre a |'@il nu de trés petits points microscopiques, 
d’un roux clair, disposés en zones concentriques (Fig. 66) et s’irradiant 
du point primitif dans tous les sens. Ces petites taches se multiplient en 





Fig. 56 (61). — Conidiophores 
des cultures du M. ampe- 
lina ; a, a: basides, insérées 
sur les filaments conidiféres 
b, d; quelques conidies ont 
été figurées, 

(Grossissement ; 5%/,), 


nombre immense et criblent le substratum 
de points rouge roussatre, tres serrés. 
Vus au microscope, ces points sont des con- 


ceptacles (Fig. 67, a) 
simples ou composés. 
Dans le premier cas, 
ce sont des poches 
sphériques (Fig. 68, A) 
ou irrégulitrement 
pyriformes (Fig. 67), 
allongées, d'autres fois 
i contours sinueux, 
mamelonnées. 

Les conceptacles 
portent a leur som- 
met, ou sur une partie 
quelconque de leur 
pourtour, une ostiole 
formée par un double 
rang de cellules plus 
serrées (Fig. 68,0) que 
celles de la membrane 





Fig. 57 (62).— Conidiophores 
d,c, b, avee basides a 
(Grossissement : ®/,), 


qui sont laches; toutes ces cellules sont colorées en roux clair et for- 


ment une trame trés serrée. 
L’ostiole forme un cratére 
(Fig. 68 et 70, 0, 0) trés lar- 
gement ouvert, le plus sou- 
ventde diamétre de 20 a 30 p 
sur les spermogonies sim- 
ples (Fig. 68). 

Les conceptacles composés 
(Fig. 70), fréquents surtout 
sur lait gélosé, semblent for- 
més de plusieurs conceptacles 
simples, accolés ou fusion- 
nés, 4 membrane/ A) de méme 
constitution, & contours irré- 
guliers, mamelonnés, _ bos- 





58 (63).— Sclérote du M. ampelina Ad'ou partent, 
travers la membrane noire, les gros conidio- 
phores 6, b producteurs de macroconidies s, s 
(Grossissement : ®/,), 
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selés 4 leur surface et portant depuis deux jusqu’a huit, dix et quinze 
ostioles cratériformes, sessiles comme celles des conceptacles simples. 

Par chacune de ces ostioles sortent, sous"l influence de Vhumidité ou de 
la pression, des masses composées de myriades de trés petites spores en 





ee yt ee 


“f 

Neo ten Far Nr i; 
+ : 
t 


--—“—<—> 


, t— 
R Gills pn AGillet 
Fig. 59 (64). — Sclérote du M. ampelina; la Fig. 60 (65). — Macroconidies du M. 
membrane A a été découpée pour montrer ampelina produites par les conidio- 
le parenchyme incolore B; a, a, base phores des sclérotes A des figures 
des conidiophores, 63 et 6+. 
(Grossissement : °/,), (Grossissement : '0/,), 


batonnets ovoides (Fig. 72) avec deux points réfringents, absolument 
semblables, dans leur forme et dans leurs dimensions, aux spores ou coni- 
dies en batonnets. Elles sortent agglomérées (Fig. 71 et 73) par une 





Fig. 61 (66). — Aspect d'une culture de M. ampelina sur milieu 
solide, criblée de spermogonies disposées en cercles cons 
centriques (Grandeur nature). 


matiére qui diffuse 
bientdt dans le liquide 
de la préparation et 
les met en liberté. 
Elles germent de la 
méme facgon que les 
conidies. 

Elles sont produites 
dans Jintérieur du 
conceptacle (Fig. 69 
et 73) par un stroma 
qui tapisse le pour- 
tour de toutes les pa- 


rois internes (p) de fines basides (Fig. 69, b) analogues aux extrémités 
sporiféres des stromas mycéliens des cultures ou des rameaux de vignes 
anthracnosées, Ces basides produisent presque toujours plus d'une spore. 
Nous avons considéré ces conceptacles comme .des spermogonies & 
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spermaties. Ils représentent, au point de vue morphologique exclusif, 
des formes analogues aux formes conidiféres; car, quand le milieu de 
culture est plus acide, l’ostiole 
est beaucoup plus dilatée et 
certains de ces conceptacles a 
grande ouverture (Fig. 71, 0) 
forment méme des capsules 
ouvertes dont on ne distingue 
Ja membrane que vers leur 
base. 

Les dimensions des spermo- 
gonies sont, pour les simples 
et les plus petites, de 66 » 
sur 66y; les dimensions 
moyennes sont de 176 p sur 
412 py. avec 20 » de diamétre a 
Vostiole. Les s doulasne vase Fig. 62 (67). — Partie de la figure 66 plus grossie 
deux ostioles mesurent 210 % a, a, a: spermogonies; m: mycélium 
sur 91»; les spermogonies a rok || 
trois ostioles ont 294 » sur 91 p. Sur les sarments, elles ont 210». sur 
160 » et sur les grains de raisins 154 » sur 154 » ou encore 154 p. sur 
126 ». Les spores de ces conceptacles (auxquelles nous avons maintenu 
le nom de spermaties pour 
les distinguer de celles des co- 
nidies vraies), quand elles sor- 
tent en masses agglomérées de 
lostiole, au lieu d’étre hyalines, 
donnent a la masse une teinte 
rosée claire. Dans les liquides 
de cultures oa la production 
des spermogonies est tres 
abondante, les spores sortent 
en quantité tellement abon- 


dante qu’elles se ramassent dans eg : , 
facnt _ Fig. 63 (68)—Spermogonie simple A, du M. ampe- 
le fond des récipients SOUS lina, vue en projection par sa surface; m,m: 


forme de dépots épais, rosés. mycélium ; 0: ostiole (Grossissement ; 59/,), 

Sur les raisins dans le vignoble (Fig. 73) ou sur les grappes inoculées 
en milieu confiné (Fig. 74 et 75) les spermogonies sont presque toujours 
simples, & une seule ostiole. Elles émergent au-dessus des tissus et ont 
une organisation (Fig. 73) identique a celle que nous venons de décrire. 


(A suivre.) P. Viata et P. Pacorrer. 
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LES PRODUCTEURS DIRECTS 


B. — LES PRODUCTEURS DIRECTS DANS LE Mrpt (4) 


Les producteurs directs n’ayant, ainsi que je l'ai dit, qu'une importance trés 
faible en Charente, il m’a paru utile d’aller les étudier dans les régions du Midi. 
On a toujours la possibilité de faire venir les producteurs les plus réputés, mais 
rien ne vault une étude sur place. D'autre part, i] n’est guére question pour le 
Midi que de producteurs directs rouges, trés colorés, susceptibles de faire de 
bons vins de coupage: Des blancs, si intéressants pour les Charentes, il en est 
peu question, J'ai pensé qu’en visitant les colleclions, on pourrait, 4 l'apparence 
du feuillage ou a la simple dégustation des fruits, se rendre compte des produc- 
teurs dont le gout, a la fois sucré et acidulé, par exemple, rappelle le plus nos 
cépages producteurs d’eaux-de-vie. Celte tache m’a d’ailleurs été rendue fort 
agréable par mon trés aimable compaganon de route, M. James Hennessy, prési- 
dent du Comité de viticulture de l’arrondissement de Cognac. Non seulement 
M. James Hennessy m’apportail le précieux concours de son autorité de viticul- 
teur et de négociant, mais, grace a lui, le déplacement se faisait dans des condi- 
tions particuliérement agréables. Partis de Cognac par chemin de fer vers le 
milieu de septembre 1905, nous abandonnions la voie ferrée & Toulouse pour 
continuer notre parcours dans une trés confortable automobile. 

Aprés quelques excursions aux environs de Toulouse, nous nous sommes 
engagés dans le col de Naurouze pour gagner la région de I'olivier. 

M. James Hennessy a eu l'occasion, dans son rapport au Comité de vilti- 
culture de l'arrondissement de Cognac, de montrer, selon ses prévisions per- 
sonnelles, l'avenir des producteurs directs en Charente. Mon rdle va se borner 
a publier ici les notes et les impressions que j'ai pu recueillir au cours de ce 
voyage. Je vis trop au milieu des champs d'expériences pour me faire illusion sur 
la valeur réelle des observations relevées aussi rapidement. Des impressions 
sérieuses ne peuvent ¢étre dégagées bien nettement que par les observateurs 
suivant de trés prés, et pour ainsi dire jour par jour, les phénoménes de végé- 
tation au sein de leurs expériences. J'ai cherché néanmoins, pour donner,a ces 
notes le plus de précision possible, 4 m’entourer de beaucoup de renseignements 
complémentaires soit en faisant appel aux connaissances des personnes chez 
lesquelles nous sommes allés, soit en priant M. Gouirand de contrdler en certains 
points mes observations personnelles, 

Toulouse est un centre fort intéressant d'études de producteurs directs. La 
Société d'agriculture du département de la Haute-Garonne organise chaque 
année & Toulouse une exposition de raisins de producteurs directs ainsi que des 
réunions publiques dans lesquelles est discutée la valeur cullurale des produc- 
teurs exposés. En 1904, la Commission d’enquéte de la Sociélé centrale d'agri- 
culture dela Haute-Garonne, composée de MM. Saint-Pé, président, de Lapey- 
rouse, Janson et Pée-Laby, avait bien youlu venir visiter la collection de la 
station vilieole de Cognac. Les résultats de cette enquéte sur la valeur des pro- 
ducteurs directs dans les principaux vignobles ont d’ailleurs été publiés avec 
méthode par M. Pée-Laby, chef des travaux de botanique a l'Université de 
Toulouse. 

(1) Voir n°* 635, 636 et 638, pp. 180, 209 et 264. 
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La Haute-Giaronne, soumise au climat girondin, est un pays pluvieux, dans la 
partie montagneuse surtout, et par conséquent trés sujet aux maladies cryptoga- 
miques. En 1905, notamment, une attaque tardive trés intense de Mildiou a 
permis de bien mettre en évidence la résistance des producteurs directs a cette 
maladie. En certains points, le Black Itot a aussi exercé de sérieux ravages. 

Muret. — Notre premiére visite a été pour M. Saint-Pé, au Péchieu, prés Muret, 
dans la plaine de Toulouse. M. Saint-Pé, qui nous recoit trés aimablement, 
cultive surtout les producteurs directs en remplacement des vignes frangaises au 
fur et a mesure de leur disparition. Ceux-ci sont donc dispersés un peu partout 
dans son vignoble, et il est assez difficile de les étudier. Mais, en oulre de ses 
plantations, M. Saint-Pé posséde une collection des plus intéressantes greffée 
principalement sur 101-14. Chaque bybride occupe un rang dont la moitié a élé 
, Sulfatée et l'autre laissée sans traitement afin d’étudier la résistance du feuillage 

aux maladies cryplogamiques. Voici quelques notes relevées parmi les plus 
intéressanlts : 


Duranthon se recommande par la qualité de son vin. Feuillage assez sain. 
Débourrement hatif. 
Seibel 14: fertile a trés gros grain, feuillage sain, craint un peu la pourriture; 
38 : grosses grappes mais peu nombreuses, faiblit greffé. feuillage sain; 
42-44: peu inléressants; 
60 : jolis et gros raisins, feuillage sans Mildiou mais tacheté, vin un peu 
indifférent; 
61: peu inléressanl; 
63 : un des rares hybrides qui n'ont pas gelé, grosse récolle, un peu de 
Mildiou; 
69 : Ltrés fertile, précoce, vin de 12°5 a jolie couleur, un des favoris de 
M. Saint-Pé; 
~ 80: trés joli l’'an dernier, moins beau cette année} 
84: fertile, mais tardif pour la région ;' 
85: trés fertile, tardif, feuillage lachelé; 
107 : bonne production, feuillage assez sain, mais plus joli sulfate; 
117: autre hybride qui n’a pas gelé, fructification réguliére, feuillage sain ; 
a trés joli feuillage d’ llerbemont, bonne fructification ; 
: défeuillé par le Mildiou ; 
ia: trés joli feuillage, tres sain, sa fertilité laisse un peu a désirer cette année; 
est un des favoris de M. Saint-Pé qui le multiplie beaucoup ; 
156 : feuillage d’ un vert intense, (rés sain, plant fertile, Multiplié en grande 
culture ; | 
175 : peu de valeur; 
185 : feuillage sain, fertilité irréguliére ; 
"209: un des plants préférés par M. Saint-Pé qui le mulliplie en grande culture; 
bonne fructification; a un peu de Mildiou, non sulfate ; 
254: peu vigoureux, a-du Mildiou; 
278 : trés bon goat, a un peu de Mildiou, fructification irréguliére ; 
362 : ‘peu ‘de’ raisins, tardif, a un péu de Mildiou; 
1007 : n'a pas souffert de la gelée, bon feuillage, fertilité ré guliére ; 
{0f5 : Gale tres facilement, raisins volumineux, précoce, feuillage trés sain ; 
1020 : tras joli feuillage productif, donne un vin bon pour coupage, mais un peu 
commun ; 
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1021 : sans valeur; 

1070 : trés productif, bon vin frangais, mais peu alcoolique, a un peu de 
Mildiou; 

1077 : trés beau feuillage, bon vin, bonne production; pas de Mildiou, mais 
feuilles piquetées de petites taches; 

2003 : bon producteur, mais thyllose greffé, a un peu de Mildiou; 

2006 : jolis raisins aplatis aux pdles, trés bon vin alcoolique (11°) chargé en 
extrait; 

2007 : inférieur & 2006, vin de 7°, vigueur faible; 

2021 : véritable Aramon, grosse production, mais un peu lardif,’un peu de 
Mildiou; 

2033 : a peu de fruits celte année, mauvais greffon, a du Mildiou; 

2044 : trés coulard, tardif, vin défectueux, feuillage bon. 

Couderc 7103 : peu vigoureux, mais fertile, bon feuillage, mauvais greffon; 

7104: mauvais greffon, a un peu de Mildiou, bon vin; 

7106 : trés fertile, bon greffon, feuillage sain, un des meilleurs de la collection 
Couderc, d'aprés M. Saint-Pé qui le-multiplie en grande culture. 

7120 : trés joli feuillage, forte production, quoique cetteannée exceplionnelle- 
ment il ail peu de raisins, bon yin de jolie couleur d'intensité ordinaire. 

7161 : bon feuillage, trés bon vin, mais peu fertile; 

74-17 : cépage blanc doré, a pelites grappes, assez fertile, craint le soleil qui 
grille ses raisins facilement, a un peu de Mildiou; 

106-51 : fertile, noir, feuillage assez résistant multiplié en grande culture. 

Castel 14704 : a beaucoup de Mildiou. 

America (Munson): trés joli feuillage trés vert, mais pas de fruits; 

Brillant, Fern, Goldwine, Hopkins, etc. 

Tous ces hybrides de M. Munson se font remarquer par leur production 
insignifiante; ce seraient plutét des porte-greffes. 

Notre visile terminée, nous rentrons & Toulouse, mais M. Saint-Pé veut bien 
faire avec nous une partie du chemin pour nous montrer, bien a la hate, & cause 
de la pluie baltante, d'intéressantes collections appartenant a M. Cappelle. 

Les Varennes. — Aprés déjeuner, nous prenons a Toulouse M. le D* P. de 
Lapeyrouse, qui a tenu, avec la plus grande courtoisie, 4 nous montrer lui-méme 
ses importantes plantations de producteurs directs. Nous avons visité surtout la 
propriété des Varennes fort intéressanle, non-seulement en raison des variétés 
qui y soot cullivées, mais aussi parce qu'elle se trouve située dans un foyer de 
Black Rot des plus intenses. En notant la valeur des producteurs directs, nous 
avons indiqué ensemble, par une note allant de 0a 410, la résistance au Black 
Rot de chacua d’eux. Parmi les producteurs d’origines diverses, j'ai nolé: 

L’AlicanteTerras n° 20 : raisin de trop faible dimension, pourrissant facilement, 
feuillage de bonne résistance, vin défectueux. 

Le Fournié: bonne fertilité ; sujet & |'Oidium etcraint le soufre. Késistant au 
Mildiou. 

Le Duranthon : craint le Mildiou. Grappes grandes 4 grains petits, espacés. 
Bonne production. 

Auxerrois-Rupestris : exempt d’auc une maladie cryplogamique, mais se défen- 
dant bien. Trés coulard. Résistance au Black Rot — 6. 

Le Jouffreau : sélection du précédent duquel il n'est pas différent. 

L’Oiseau bleu: semisd’Auxerrois-Rupest, Ressemble beaucoup au 503 Couderc. 
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Vinumdat : bonne résistance aux maladies, ressemble au Gamay Couderc, mais 
les grappes sont mieux développées. 


Dans la collection Couderc et parmi les nombreux numéros : 


503 : Lrés vigoureux el trés fertile. Se défend bien contre les maladies crypto- 
gamiques, craint le soufre, Grappes 4 grains serrés ; 

4401 : port buissonnant ;. vigoureux ; fertile, A grappes plus petiles que 503. 
Bonne résistance aux maladies ; 

28-112: moyenne vigueur. Bonne fertilité, grappes bien développés. Feuillage 
résistant aux maladies. Craint le soufre ; 

132-11: trés vigoureux, bien fertile. Grappes présentant des grains verts. 
Sujet a l'Oidium, résistant au Mildiou et au Black Rot. Vin plat; 

417 3: blanc. Petits raisias, foxés. Pas intéressant ; 

199-88: blanc. Résistance faible aux maladies. Beau raisin ressemblant au 
Chasselas. Peu intéressant ; 

7103 ou Contassot n° 3: ‘bouwe meses et bonne fertilité. Sujet au Mildiou. 
Résistance au Black Rot. = 1; 

7104 ou Contassot n° 4: supérieur au précédent comme vigueur et base 
Bon vin. Résistance au Black Rot = 9, résistant au Mildiou. 

7106 ou Contassot n° 4: bonne résistance aux maladies. Bon vin. Fertilité un 
peu inférieure a celle de 7104; 

7161 ou Contassot n° 2: se détend bien contre les maladies. Moins vigoureux 
que 7106 et aussi moins fertile. 


Parmi les Seibel : 


1: de petite vigueur; nombreuses grappes. Résistance au Mildiou, bonne ; 
assez bonne al’Oidium ; faible au Black Rot = 4 ainsi qu’ala pourriture; 

2:un peu supérieur au précédent comme vigueur et fertilité, La résistance 
au Mildiou et a l’Oidium est bonne, celle au Black Rol = 4; 

44; belles grappes a gros grains. Trés sensible & la pourrilure. 

29: trés vigoureux, Lrés fertile, grande résistance aux maladies, bon greffon, 
Résistance au Black Rot. = 9. Un peu foxé; 

38 : grande grappe, gros grain, ressemble & un Aramon. Peu sensible aux _ 
maladies. Vin assez agréable. Dépérit sur Riparia, Rupestris et Riparia >< Ru- 
pestris; 

50: aptitudes analogues acelle de 29. Vin un peu plus foxé. Résistance au 
Black Rot = 7; 

54: fertile, belles grappes, vin de bonne tenue. Mauvais greffon. 

60 : belles grappes allongées ; se défendant bien contre les maladies ; vin de 
bonne tenue, bon greffon ; 

63 : grande vigueur et grande fertilité. Tres bonne résistance au Mildiou et a 
. Oidium. Jus is coloré, peu — Redoute l’Anthracnose. Résistance au 
Black Rot = 

107: belle aa belles sramita: bonne résistance aux maladies; celle au 
Black Rot = 8; ; 

110: bonne vigueur méme en sol assez sec et peu profond. Grande ferltilité, 
peu sensible au Mildiou et a l'Oidium, résistance au Black-Rot = 3. Bon vin ; 

128: vigoureux, fertile ; grappes allongées, vina godt légerement herbacé, 
résiste bien au Mildiou et &l'Oidium, trés sensible a la pourriture, résistance 
au Black Rot = 8. 
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138: trés vigoureux, trés fertile, feuilles larges, grappes longues. Trés résis- 
tant aux maladies; 

156: trés méritant. Vigoureux et fertile. Grappes longues et étroites. Résiste 
bien au Mildiouet a l’Oidium ; au Black Rot = 5; bon greffon. Sujet a la coulure ; 

181: extrémement productif, a besoin d'un sulfalage. Beau vin, assez bon ; 
craint l’'Anthracnose en terrain froid. Résistance au Black Rot = 9. 

209: parait souffrir un peu du Mildiou. Bon vin. 

1004 : productif. Bonne résistunce aux maladies cryptogamiques. Résistance 
au Black Rot = 8. Vin avec gout herbacé ; 

1013: vigoureux a feuillage sombre. Résistance suffisante au Mildiou et a 
l’Oidium, assez bonne au Black Rot. Vin pas trés foncé, assez bon; 

1014: vigoureux, n’est pas incommodé de la présence de calcaire. Grappes 
a grains espacés. Résistance suffisante au Mildiou, assez bonne au Black Rot et 
a 1 Oidium ; 

1015: vigoureux et rustique. Plus sensible que 1014 au calcaire. Grappe 
jolie & grains assez gros, s'égrenant facilement. Bonne résistance aux maladies ; 
au Black Kot = 6; 

1020: vigoureux et trés fertile. Méritant. La taille courte lui convient bien. 
Résistance trés bonne aux maladies ; au Black Rot = 8. Vin a saveur herbacé; 

1070: inléressant, vigoureux, fertile, bonne résistance aux maladies ; au 
Black Rol = 9; 

1077 : grosses grappes ; fructificalion trés irréguliére. Vin trés coloré, cépage 
teinturier au plus haut degré. Bonne résistance au Mildiou, faible a I'Oidium et 
au Black Rot = 4; 

2003 : trés fertile. Trés peu sensible aux maladies; résistance au Black 
Rot =; grappes volumineuses, compacies. Vin passable. Mauvais greffon ; 

2007 : trés vigoureux, belles grappes. Vin peu alcoolique, A godt herbacé. 
Résistance suffisante aux maladies ; au Black Rot = 7. 

2041: rustique, belle fertilité. Bonne résistance aux maladies; au Black 
Rot = 6; vin faible, légerement herbacé. 

2042 : analogue au précédent. Résistance au Black Rot = 6. 

2044 : trés fertile. Grappes volumineuses. Sujet a la coulure, bonne résistance au 
Mildiou et a !Oidium ; au Black Rot — 7. Craintl’Anthracnose; vind saveur désa- 
gréable. 

M. de Lapeyrouse posséde quelques producteurs directs dela collection Castel, 
qui, d’aprés lui, sont appelés a fixer l’attention. 

M. de Lapeyrouse a fait en 1904 quelques pesées de vendange qui variaient 
pour les meilleures de 2 kg. 500 a3 kilogrammes jusqu’a 4, 5 et 5 kg. 500 par 
pied. Il est & remarquer que ces récoltes sont un peu inférieures a celles des 
vignes greffées placées dans les mémes conditions, mais le prix de revient est 
aussi moins élevé. 

Avant de rentrer AToulouse par Labastide-Beauvoir, nous allons rendre visite 
a M. de Malafosse dans son chateau des Varennes. M. de Malafosse, dont chacun 
connoail la compétence en maliére de producteurs directs, nous a vivement 
intéressés. Malheureusement une pluie diluvienne nous a matériellement empé- 
chés de visiter ses collections vendangées en partie. Le temps nous a également 
manqué pour visiler, aux portes de Toulouse, le clos trés intéressant, parait-il, 
de M. Lacomme. 

Le col de Naurouze. — Le lendemain, nous quittions Toulouse en prenant la 
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route de Carcassonne qui traverse le col de Naurouze. Le parcours en automo- 
bile m’a permis de faire bien des remarques intéressantes qui échappent géné- 
ralement en chemin de fer. Le col de Naurouze, placé entre le versant de |’Atlan- 
tique et la Méditerranée, & la limite des départements de I’Aude et de la Haute- 
Garonne, est intéressant & traverser a des points de vue multiples. En venant du 
coté de Toulouse, on quitte le climat girondin, pluvieux ou brumeux, pour tomber 
dans le climat sec et chaud de la région médilerranéenne. Cette différence de 
climat entraine naturellement de profondes modifications dans la flore et l'aspect 
du pays. La transilion, assez brusque, s'opére entre Villefranche-de-Lauraguais 
et Castelnaudary. Peu a peu, les saules disparaissent pour étre remplacés par 
les oliviers, de teinte presque identique. Il faut arriver 4 Carcassonne pour voir 
le vrai Midi avec son ciel bleu. 

La vigne elle-méme subit dans une large mesure l'influence du climat. Immé- 
diatement aprés avoir traversé le point exact du col de Naurouze, c’esl-a-dire au 
dela de l’obélisque élevé 4 la mémoire de Riquet, — passage étroit od se ren- 
contrent la route de terre, le canal du Midi et le chemin de fer de Bordeaux a 
Cette, — nous avons pu constater, en visitant d'intéressantes collections & Ségala 
el a Bram, que les mémes cépages greffés sur les mémes porte-greffes mdris- 
saient a douse j jours d’intervalle, malgré la faible distance de 24 kilométres qui 
sépare les deux localilés. 

La région trés voisine du col de Naurouze est soumise a des courants d’ait 
perpétuels entre l'Océan et la Méditerranée. Ces courants ont pour effet d’abaisser 
Ja température. Aussi, bien que l’allitude soit peu élevée — 200 métres: environ 
— a maturation des raisins y est plus tardive que dans les vignobles situés a 
peu de distance, sur le versant méditerranéen ou océanien. 

Les vignes frangaises y donnent des vins 4 degré alcoolique assez faible (6 4 7° 
fréquemment). En outre, la fréquence des vents humides expose les vignes aux 
atteintes de toutes les maladies cryptogamiques. Le Mildiou et |'Anthracnose 
surtout y trouvent les conditions favorables & leur développement. 

Ces quelques explications m’ont paru nécessaires pour bien indiquer les con- 
ditions dans lesquelles se trouvent placés les producteurs directs que cultive 
M. Gustave Buisson a la Bastide-d’Anjou, c'est-a-dire 4 quelques centaines de 
métres de l’obélisque Paul Riquet. 

La Bastide-d' Anjou. — Les plantations de M. Buisson, tant par leur situation 
que leur importance et leur bonne tenue, sont des plus intéresssantes. Je n'hésile 
pas a en recommander la visite 4 tous ceux qui étudient la question des produc- 
teurs directs. 

M. Gustave Buisson posséde a la Bastide-d’Anjou et & Cahuzac des plantations 
trés importantes de producteurs directs ainsi que des champs d’expériences oi 
sont étudiées comparativement les meilleures variétés créées par nos hybrideurs. 
Ce sont surtout les hybrides Seibel qui sont utilisés en grand, ainsi que quelques 
numéros de M. Couderc et de M. Castel. Une partie de ces hybrides sont greffés 
sur différents porte-greffes tels que Riparia, 101-14, 3309, 1202. Aramon Ru- 
pestris n° 9, etc...; d’autres sont francs de pied: c'est le cas notamment de 
156 Seibel. Les terrains sont assez variables comme ferltilité et richesse en cal- 
caire. Tout est bien cultivé, mis sur fil de fer, et, pour la plupart, soumis a la 
taille Guyot. Malgré la résistance de ces plants au Mildiou, il a été donnée un 
sulfatage, pour assurer l’aottement da bois. 

M. G. Buisson nous fait d’abord remarquer que les hybrides blancs intéressent 
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particuliérement les Charentes et fort peu sa région, les négociants. du Midi 
recherchant beaucoup plus les vins de couleur, a tort ou 4 raison, si bien qu'il 
a dd se retourner de préférence du cété de ces derniers. 

Quoi qu'il en soit, pour n’étre pas pris au dépourvu le jour ou, la couleur pas- 
sant de mode, un mélange deviendra nécessaire pour écouler les gros vins trop 
foncés, M. G. Buisson étudie les hybrides blancs de Couderc qui lui ont paru, 
d'abord a Aubenas, puis ailleurs, convenir 4 son climat. 

Leur nombre est des plus restreinls ; presque tous, par leurs feuilles, tel 199- 
88, ou par leur govt, sinon par leurs racines, lui ayant semblé défectueux. Ont 
été seuls relenus sur une cerlaine étendue mille pieds de chaque environ: 146- 
51, 272-60, 343-14, 251-150. Tous de M. Couderc. 


(A suivre.) J.-M. GuILton. 
Ss  —————— 


LE CONCOURS GENERAL AGRICOLE 


Le Concours général agricole de Paris, installé a la galerie des Machines du 14 
au 20 mars, vient de se clore. Cette vaste exposition des produits de |'agriculture 
et du matériel s'y rattachant a élé particuli¢rement brillante cette année. Pour 
ceux qui sattachent aux choses agricoles, l'exhibition du Champ-de-Mars 
offre un tableau vraiment imposant et unique dans son genre; il montre la puis- 
sance de production du travail avec le sol. Tous ces animaux amenés a des cen- 
taines de kilométres de leur pays d'origine, toutes ces machines sorties d'usines 
qui travaillent pour les cullivateurs, ne sont-ils pas les résultantes d’efforts con- 
courant i l‘amélioration de notre richesse nationale? Le progrés pénétre de plus 
en plus dans nos campagnes; les grandes exposilions agricoles n’ont pas été sans 
influer profondément sur les préjugés routiniers des paysans. 





Fig. 64. — Vue d’ensemble du Concours général 4 la Galerie des Machines. 


Cette année, l’installation du Concours de Paris a été dirigée par M. Grosjean, 
inspecteur général de l'Agricullure, assisté de trois commissaires adjoints, 
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MM. Tallavignes, Magnien et Bréhéret, inspecleurs de l'agricullure. L'ex- 
position comprenait une partie de la galerie et un vaste terrain exlérieur 
du coté du Champ-de-Mars, dans lequel se trouvaient groupées presque toutes 
les machines de culture. Les quantilés énormes de produits de toutes sortes 
formaient les sections suivantes : Animaux, Volailles mortes, Produits de lai- 
terie, Produits agricoles divers, Vins, Produits coloniaux, Horticulture et 
Machines agricoles. Nous passerons en revue ce vasle champ, el essayerons de 
dégager la note dominante de chaque partie; les phologravures qui accom- 
pagnent ce comple rendu en diront plus & nos lecteurs que toutes les descrip- 
tions d’un simple visiteur. 

Les animaux domestiques des espéces bovine, ovine el porcine occupaient la 
plus grande partie du rez-de-chaussée de la galerie; on y comptait environ 
3.000 tétes, dont 1.010 dans la section des animaux gras, et 1.990 dans laseclion 
des reproducteurs. Celle année, le chiffre des sujets exposés surpasse celui de 
1905, d’environ 460 téles réparties sur les espéces bovine et ovine. Il semble 
donc résulter, de celte conslatation, que nos éleveurs cherchent dans toutes 
les régions de Ja France, a accroitre Ja production de la viande dont la con- 
sommation tend & s’élever de plus en plus. En revanche, le Concours agricole 
de Paris perd chaque année son cachet d'exposition d’animaux gras, pour laisser 
une plus large place aux reproducteurs. 





Fig. 65. — Boeuf charolais (Prix d'honneur). 

Le but de l'administration supérieure de l'Agriculture tend, avec l’amélioration 
des sujets destinés 4 la reproduclion, 4 faire pénétrer dans les pays a races 
précaires, les méthodes de sélection employées depuis fort longtemps en Nor- 
mandie, Nivernais, elc. Si les ressources du sol ne sont pas égales partout, 
on peut toujours créer des types d’animaux gros ou petits, possédant 
les qualilés des espéces améliorées. Le probléme est résolu partout, comme 
nous avons pu nous en rendre compte par |’examen des sujets exposés. Passons 
maintenant en revue rapidement les sections animales, en cilant les noms des 
principaux lauréats. 

Les animauz gras de l’espéce bovine comprenaient 124 beeufs, 20 vaches el 
14 bandes de 4 animaux, soit un total de 200 tétes, appartenant aux races charo- 
laise et nivernaise, normunde, limousine, garonnaise, salers, bazadaise, parthe- 
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naise, nantaise, vendéenne, marchoise, gasconne, flamande, mancelle, fémeline. 
montbéliarde, comtoise, béarnaise, basquaise, aubrac, mézenc, larine, bretonne, 
duram, algérienne, elc. Le priz d'honneur a été remporleé, cette année, par un | 
beeuf gras charolais agé de 3 ans et 5 mois pesant 1.080 kilogrammes, appartenant 
i M. Colas, de Saint Jean-aux Amognes |Niévre), MM. Dodat fréres, des Grivilliots, 
i la Ferté-Hauterive {Allier}, ont recu les prix d'honneur pour une vache grasse 
et une bande de 4 beufs charolais, dgés de 4 ans el pesant en moyenne 
1.400 kilogrammes chaque. Parmi les autres principaux lauréats des races 
diverses, nous citerons : MM. Delamarre, Bragnier, Meunier, Bernard, Deplanche, 
Balade, de Bruchard, Chaumereuil, Cardinal, Petit, etc. 

Les méthodes d’élevage et d’engraissement du bélail maintiennent ce dernier 
au point de vue de l'esthélique et de la précocité, dans toutes les régions de la 
France, d'une facon parfaite. Les races mémes répulées autrefois mauyaises 
pour la production de la viande sont arrivées ise perfectionner dans cetle voie. 
Certaines peliles races bretonnes ou des montagnes des Pyrénées nous montrent 
des types de boucherie atleignant presque Ja qualité des normands, des charo- 
lais ou des limousins. 





Fig. 66. — Taureau normand. 


Dans les reproducteurs de l'espéece bovine, on distinguait: 1° des taureaux Agés de 
6 mois 4 4 an, de 1 an ’ 2 ans et au-dessus; 2° des génisses de 2 4 3 ans; 3° des 
vaches de plus de Jans. Une catégorie spéciale était réservée aux vaches deslailiers 
nourrisseurs. Tous ces animaux appartenaient aux races flamandes, hollandaise, 
alers, montbéliarde et d'Abondance, fribourgeoise, bordelaise, bretonne, jer- 
siaise, charolaise et nivernaise, limousine, durham, garonnaise, bazadaise, ete. 
Les prix de championnat ont été remportés par MM. Lavoinne, Lebaron, Ammeux 
van Hersecke, Trannin, Delattre, Boisseau, Célarier, Beauquis, Faillot, Caillaud, 
Pernez, Thébaud, Bardin, Colas, Aubier, Parry, duc de Broglie, Beurdella, ete. 

On remarque que tous les ¢leveurs ont Je méme objectif dans la production de 
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leurs animaux; ils cherchent par la sélection & réduire les parties inutiles dans 
la téte, le cou, les membres, et & augmenter au contraire les proportions du 
corps. Les races les moins perfectionnées péchent encore un peu par leur cuisse, 
dont la culotte n'est pas suffisamment descendue. 

Sighalons, au milieu des bovins, un groupe de zébus de Madagascar et une 
vache algérienne, exposés par les soins du ministére des colonies; ces animaux 
ont uf intérét tout spécial pour les climats chauds. 

L'espéce ovine était largement représentée au concours; plus de 41.600 tétes 
d'animaux gras et reproducteurs occupaient des cases & la suite des bovins et 
les cétés de la galerie. Un ensemble de races permettait d'étudiéer les moutons 
destinés 4 la production de la viande, de la laine et du lait, avec les charmois, 
berrichohs, poiltevins, dishley, costswold, southdown, shropshire, hampshire, 
mérinos, dishley-mérinos, lauragais, larzac, lacaune, etc. Du coté du mouton, la 
sélection et la bonne alimentation ont donné partout d’excellents résultats et une 
. grande prétocité. Les types destinés 4 la boucherie unt un corps large, trapu, 
soutenu par des membres courts. MM. Chomet, Dodat et Petit, avee leurs char- 
mois et leurs southdown gras, onl remporté le prix d'honneur. Dans le cham- 
pionnat des mMoutons reproducteurs, cilons les noms de MM. Paulin, Lemoine, 
Masson, vicomte de Montsaulnin, Aucouturier, Charpentier, Lebaron, Massé, 
Corbiére, Petit, Gilbert, etc. 

Le groupe de l'espcée porcine complait 260 tétes d'individus, dont 150 gras et 
416 reproducteurs, appartenant aux races craonnaise, limousine et périgourdine, 
nprmande, yorkshire, berkshire et croisements divers. M. Rouland, A Evron 
(Mayenne), a obtenu le prix d’honneur ‘pour un pore normand agé de 9 mois 
20 jours, pesant 312 kilogrammes. M. Courteille, au Tilleul (Manche), a égale- 
ment recu un prix d'honneur pour sa bande de trois animaux Agés de 14 mois, 
dont le poids tolal atteint 900 kilogrammes. On nous a assuré qu'ils ont été 
vendus 2.100 francs. Les principaux lauréats des reproducteurs de l'espéce 
porcine sont MM. Thome, Lavoinne, Wallet, Goussé, etc. 

En résumé, dans l'ensemble de |’exposition nous retrouvons |'influence 
de la sélection et de la bonne alimentation, Jesquelles conduisent J’animal 
a la précocilé. 

A la suite’ des animaux, nous trouvons l'exposition de I’horticuliure, dont les 
produits variés étaient réunis dans un superbe jardin, au centre duquel se 
dressait une statue de Cérés, complétant le décor. Les arbres verts donnaient un 
fond sombre autour des boxes des prix d’honneur; le reste de l'ensemble for- 
mait un parterre dont la parure multicolore était vraiment harmonieuse avec le 
cadre de la galerie des Machines. MM. Gaudoin, Nomblot, Vilmorin-Andrieux 
et C'*, Boucher, Croux, Demont, elc., ont largement contribué & agrémenter et 
a embellir le centre de cette partie du concours. 

Si nous quittons le rez-de-chaussée pour monter aux galeries circulaires, nous 
trouvons différentes expositions se rattachant a l'agriculture. C’est d’abord celle 
des colonies, qui occupait la moilié de la travée du cété de l'avenue de Ja Motte- 
Picquet. Des rangées d’étagéres et de vitrines renfermaient des thés, des cafés, 
des caoutchouc, des plantes textiles, des céréales, etc., de différentes provenances 
exotiques: Madagascar, Afrique occidentale, Sénégal, Guinée, Nouyelle-Calédonie. 
En dehors de ces expositions particuliéres, l'Ecole coloniale de Nogent-sur- 
Marne, contribuait pour une large part dans l'ensemble. 

(A suivre.) L. PonTaine. 
— re 
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Application du nitrate de soude aux vignes et aux cé- 
réales. — L'azole est le principe nutritif le plus ulile aux plantes ou, mieux, 
c'est l’élément fertilisant qu'il est le plus indispensable d’incorporer au sol. En 
effet, des trois aliments essenliels réclamés par toutes les cullures — azote, 
acide phosphorique, potasse, — l’azote est le seul que la terre ne puisse conser- 
ver, le seul que les eaux entrainent d'une maniére conslante. C'est que l'élément 
azolé contenu dans .es terres arables a pour origine principale les matiéres orga- 
niques apportées par Jes fumures ou les débris de toute sorte laissés par les 
végélaux et les animaux dans le sol. Or, ces principes organiques se désa- 
grégent et se nitrifient, et l'azote nitrique ainsi formé est entrainé par les pluies 
si les racines des plantes ne l’absorbent pas. . 

Les matiéres organiques azotées renfermées dans la terre constituent donc 
une source continue d’azote nitrique. Mais cette source, on le concoit, ne tarde- 
rait pas a tarir si on nel’alimentait par des fumures. Au contraire, les éléments 
phosphatés et potassiques sont entrainés en minime proportion par les eaux 
soulerraines, de sorle que la réserve de ces principes ne diminue que du pré- 
lévement fait par les récoltes. Nous avions donc raison de dire que |’azole était 
un élément essentiel, |’élément le plus utile et le plus indispensable. C’est aussi 
la matiére qui cotte Je plus cher et celle dont les effets se font le plus rapide- 
ment sentir. Dans toutes les formules d’engrais complets, l'azole occupe la pré- 
miére place, et, comme engrais de printemps, c’esl encore ]’azote, sous la forme 
principalement de nitrate de soude, qui est employé. 

Le nitrate de soude, en effet, est la matiére azolée qui, jusqu’é ce jour tout 
au moins, est la plus commode & répandre et a conserver, et celle qui permet le 
mieux, aprés les froids de lhiver, de stimuler la végétation. 

Ce nitrate de soude ne peut étre employé qu’au moment oi la plante. peut 
labsorber utilement, au printemps par conséquent. Nous cognaissons cepen- 
dant quelques beaux résultats obtenus, enterrain argileux, par des applications 
faites en automne; mais ¢’est 1a une exceplion. On concoit d’ailleurs que le nitrate, 
qui est trés diffusible, puisse étre, pendant Ja période hivernale, entrainé par 
les pluies. 2 

Le nitrate de soude est, pour toutes les cultures, une excellente source d'azote. 
Mais nous ne voulons parler aujourd'hui que de l’application de cet engrais 
complémentaire a la vigne et aux céréales. 

Avant la période phylloxérique, la vigne n'était jamais fumée avec du nitrate 
de ‘soude. Ce n'est que lorsqu’on a voulu faire de la cullure intensive qu’on 
s'est adressé a cet aliment actif. Nos expériences cullurales y ont été certaine- 
ment pour quelque chose. Aujourd’hui, au moins dans le Midi, beaucoup de 
viticulteurs font un usage courant des engrais chimiques et par suite du nitrate 
de soude. Ils n'ont pas lieu de sen plaindre. Cette matiére est répandue soil en 
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couverture, soit de préférence au pied des souches préalablement déchaussées 
ou prés des ceps dans le sillon ouvert par la charrue déchausseuse. La dose 
employée varie de 75 4 100 grammes par pied — en comptant sur 4.000 pieds a 
hectare. — On choisit pour l'’épandage la fin du mois de mars. A peine est-il 
besoin de dire que le nitrate doit étre en petits grains et non pas en gros mor- 
ceaux. Les résultats ne tardent pas 4 se montrer: belle végétation, coloration 
verte des feuilles, floraisons et fructifications abondantes, 

Sur les céréales, les bons effets du nitrate de soude sont encore plus mani- 
festes. Si la céréale a souffert des froids de l’hiver ou de l'excés d’humidité, si 
elle parait chétive, un épandage de nitrate a bientét réparé le mal. On |’emploie 
alors & la dose de 200 kilogrammes par hectare. Dans bien des cas, 150 kilo- 
grammes peuvent suffire. Par un roulage ensuite, on assure un enfouissement 
suffisant. 

Mais il ne faut pas compler uniquement sur le nitrate de soude pour obtenir 
des récoltes abondantes. II faut que le sol contieane les autres éléments fer- 
tilisants, l'acide phosphorique et la potasse, pour que le nitrate produise le 
maximum de résultats. Le nitrate de soude ou, plutdt, l’azotesoluble et assimi- 
lable est |'élément principal des engrais; il n’en est pas l’élément exclusif. — B. C. 


La viticulture & la Chambre: Récime pes soissons. — Le rétablissement 
du privilége des bouilleurs de cru, consacré par la loi du 27 février, n'a pas 
simplifié, autant qu’on aurait pu le croire, la législation applicable aux récoltants 
distillateurs. S’il n’y a plus de doule sur la liberté de la distillation & domicile 
des vins, cidres et poirés, prunes, cerises, prunelles et lies, provenant exclusive- 
ment des récoltes faites dans la propriété, ce qui est un point considérable 
d’acquis, on s'est demandé ce qui doit rester des réglementalions antérieures 
et ce qui en a disparu? 

On a vu quelles sont les dispositions étroites que l'administralion a cru pouvoir 
imposer aux producteurs d’eaux-de-vie qui entendent conserver le bénéfice de 
l’acquit blanc (4). D’autres questions se sont posées qui ne sont pas moins inté- 
ressantes. Que dire, par exemple, des facilités légales et des tolérances du régime 
de 1903 avec les dislillations effectuées hors du domicile du récoltant? Dés que 
les produits qui en proviennent sont mis en circulation, ne serait-ce que pour 
étre rapportés chez leurs propriétaires, ne devaient-ils pas tomber sous la charge 
des droits ordinaires? Et dans ce cas, pourrait-on prétendre au maintien de 
allocation familiale? Quelles étaient les régles & appliquer aux distillations 
dans les ateliers publics et dans les ateliers communaux, créés par l'article 20 de 
la loi du 31 mars 1903 et par l'article 12 de la loi du 22 avril 1905? Que devien- 
draient les coopératives de distillation? Leurs membres allaient-ils étre réduits a 
renoncer a toute franchise pour leur consommation personnelle et & supporter la 
licence de bouilleurs de profession, ou a sacrifier entiérement le capital qu’ils 
ont consacré a leur entreprise? Fallait-il renoncer & certains modes de distillation 
en commuao qu'on a vivement recommandés? A quelles obligations restent assu- 
jettis les possesseurs d'alambics ambulants et les récoltants qui font usage de 
ces appareils? 

Selon l’administration, tous les avantages que conférail la loi de 1903 auraient 
disparu avec le rétablissement du privilége. Le propriétaire n’aurait de comptes 
i rendre & personne pour ce qui se passe chez lui, mais il tomberait sous la loi 
commune pour tout le reste. Silogique que paraisse un semblable raisonnement, 
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il n'est pas acceptable. En rétablissant le privilége, le législateur n'a évidemment 
entendu aggraver aucune situation. Mais encore convenail-il que son attention 
s’affirmat par des textes précis. Or, c'est maintenant chose en partie réglée, et 
réglée d'une maniére satisfaisante. 

La discussion du budget devait forcément ramener l’attention sur quelques- 
uns des points particuligrement intéressants & trancher de suite. M. Mulaca vivye- 
ment insisté pour obtenir le certificat d’origine. Ce n'est pas assez, pour lui, que 
la facullé donnée aux expédileurs, par l'article 23 de la loi du 31 mars 1903, 
d’exiger sur les titres de mouvement, la mention du lieu d'origine des matiéres 
premiéres; il tient & l’indication du cru suivant des classifications a établir 
par arrétés ministériels pris surl'avis des conseils généraux. Sa proposition, qui 
exigeait une étude assez longue, a été disjointe et renvoyée &la commission des 
boissons, Disjoints aussi, aprés d'assez vifs débats, divers amendements ten- 
dant a la réduction du droit de consommation sur les ulcools et a la taxe diffé- 
rentielle, on encore au vinage. Suivant M. Lafferre, la liberté de la distillation 
comporte, en fait, la faculté de vinage qui cependant n’existe pas en droit. Dis- 
joint enfin un amendement, repris par M. Augé, tendant a lorganisalion de pri- 
mes 4 la distillation, compensées par un relévement du droitde circulation sur 
les vins. 

Pendant que bien des propositions ont été renvoyées aux commissions compé- 
tenles ou ajournées, d'autres ont élé acceplées par la Chambre. C'est ainsi que 
l'arlicle 7 de la loi portant fixation du budget maintient d'une maniére formelle 
lous les avantages accordés par les lois de 1903 et de 1903 aux distillalions col- 
lectives ou coopératives quand la demande en aura été faile par une déclaration 
remise huit jours a l'avance 4 la recetle buraliste; elles conserveront, en outre, le 
droit & ]'allocation familiale de 20 litres. De méme, les propriétaires des Cha- 
rentes, menacés d'étre soumis au régime des bouilleurs de profession, conserve- 
ront le bénéfice de l'acquit blanc, sous la seule condition généralement acceptée, 
comme |'a montré le Congrés des Associations vilicoles, de la déclaration préa- 
lable et de la prise en charge, sans qu’ils puissent étre inquiélés pour les déchets 
de fabricalion; il a été netlement entendu, en outre, qu'ils ne seraient assujettis 
ni a la licence ni a la patente. Et si la loi remet en vigueur des dispositions 
antérieures, c'est bien quelles n’exislaient plus depuis les modilicalions qui y 
avaient éléapportées. Quoi qu'il ensoit, ies appréhensions qu'on pouvail conserver 
dans certains milieux sont maintenant dissipées. 

La Chambre a décidé aussi, d’accord avec le ministre des Finances, que les 
bouilleurs de cru qui feront transporter les produits de leur distillation dans des 
caves ou magasins séparés de la brolerie seraient affranchis du droit de con- 
sommation el detoute priseen charge, ala condition de faire au bureau de la Régie 
la déclaration préalable de ce transport el de se munir d'un acquit-a-caution. 

M. Jeanneney a oblenu enfin, contre le gouvernement, la suppression des dis- 
posilions relatives 4 la circulation des alambics particuliers. En ce qui concerne 
les alambics ambulants, soumis A une réglementation qui date de 1881, M. le 
Direcleur général des contributions indirectes a dailleurs déclaré que « le 
propriétaire chez qui va le bouilleur ambulant n’est soumis & aucune formalilé 
pas plus que s’il distille avec son propre alambic ». Les mesures prises par la 
Chambre dans ses deux séances;du 20 mars s'imposaient pour la plupart; il 
n'est pas douteux qu’elles ne recoiventl'approbation du Sénat, Nous en donne- 
rons le texte précis quand elles auront acquis force de loi. — C. R. 
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Société nationale d’encouragement 4 l'agriculture : Discours pe 
M. Louser.’— La derniére session de la Société nationale d’encouragement a 
l'agriculture restera marquée surtout par le retour a la présidence de cette asso- 
ciation de M. E. Loubet, ancien Président de la République. Dans son discours 
au banquet qui a terminé les réunions ordinaires, M. Emile Loubet a rappelé 
histoire de la Société qu’il a associée au développement des services agricoles 
organisés et dirigés par le ministere de l'Agricullure dont la création ne date que 
de 1880. Il a tenu a rappeler le réle qu'elle a joué dans la vulgarisation de l’en- 
seignement agricole et l’accroissement des productions du sol de toute nature. 
Ces premiéres considérations l’ont entrainé sur examen des questions de trans 
port: 


Lorsque la Société a eu assuré augmentation des produits, elle s’est demandé s'il 
n'y avait pas lieu de se préoccuper des moyens de tirer parti de ces produits, et elle a 
cherché a encourager les associations permettant de se passer d’intermédiaires qui 
sont trop multipliés, qui ont une répercussion répétée sur le salaire légitime et finissent 
par eolever aux | herein la plus grosse partie de leur valeur, Apres avoir facilité la 
création des syndicats, des organisations de coopération, apres avoir favorisé le déve- 
loppement de toutes ces formes d’association, elle s'est tournée du coté du transporteur 
et elle lui a dit : Je produis, je produis beaucoup, je produis davantage, je puis me 
passer du blé d’'Amérique et.d’Australie, du bétail de Amérique du Sud; dans ces con- 
ditions, ce qu'il faut, c’est que le consommateur puisse recevoir des produits a des 
prix assez adoucis pour que-son alimentation ne soit pas trop chére; par conséquent, 
abaissez. vos tarifs, augmentez vos vitesses, 

Le probléme n'est pas sans soulever des diflicultés. Il me souvient, comme agricul- 
teur, et méme comme membre du Comité consultatif des chemins de fer, d’avoir bataillé 
avec les Compagnies pendant fort longtemps pour obtenir le tarif 106 qui s’applique 
aux vins. Les Compagnies n'ont pas eu a se plaindre d'avoir adopté le tarif 106 et 
d’avoir procuré aux producteurs trop heureux du Midi — je vois la le représentant de 
’Hérault — trop heureux comme quantité produite, des transports & bon marché dans 
des wagons spéciaux, des wagons-citernes, ce qui leur permet de tirer'parti de produits 
qui, sans cela, seraient inertes sur le sol ou qu'il faudrait livrer 4 ses voisins. 

Je le répete, le probléme n'est pas facile; il faut examiner, non pas avec la pensée 
qu’ona en face de soi un adversaire sur leque! on tire, mais un collaborateur avec 
lequel il faut s‘entendre, car l’intérét est commun : le cultivateur doit chercher a pro- 
duire le plus possible, a livrer son produit au meilleur marché possible, car il faut 
tenir compte aussi du consommateur, et lintérét du transporteur, c'est d’avoir le plus 
possible de produits a transporter. Lorsque les années sont prospéres, lorsque le transit 
se développe, lorsque les intéréts sont rémunéres, }es Compagnies peuvent et doivent 
faire des améliorations qui facilitent a la fois [a tache du producteur et celle du con- 
sommateur, et on n'y manque pas; je suis heureux. de voir ici les plus hauts représen- 
tants des Compagnies et je les incite a réaliser de plus en pins ces améliorations. Je 
suis str d'ailleurs d’étre entendu en voyant prés de moi, M. -Dervillé, et je me souviens 
a ce propos d’un petit incident qu'il a sans doute oublié, mais que je me rappellerai 
a kel eee nase 
‘ii y a quelques années, j'ai recu d’un de mes compatriotes la contidence que voici : 
Les Anglais ont besoin de beaucoup de fruits pour faire Jes confitures; c'est la France 
' qui fournit ces fruits; les confitures anglaises rentrent en-Rrance' pour y étre consom- 
meées; les prunes payaient 5 ou 600 francs la tonne, tandis que les tdmates,,les pommes 
de terre payaient 100 ou 120 francs, pour-aller.d’Avignon,ou Valence a Boulogne; il en 
résultait que les prunes restaient sous les pruniers, on ne prenait’méme pas la’ peine 
de les ramasser pour les donner aux bestiaux. Je partais de Paris et,-surle marche- 
pied du wagon, je signalai 4 M. Dervillé cette anomalie singuliére. Je ne parlai pas a 
Horeille d'un sourd, car, quelque temps aprés, M. Dervillé m’annongait .qu’il. avait 
obtenu du ministre des Travaux publics l’adoption du tarifdes tomates pour les autres 
produits. Et la méme arinée il s'est expédié d’une petite gare de l’Ardéche 200 wagons 
de prunes! Il n'en serait parti aucun si on,n'avait pas fait cette légere amélioration, Le 
propriétaire quia produit les prunes a gagné, le consommateur qui a acheté des confi- 
tures a gagné, et la Compagnie n'y a pas pefdu, si, léger que soit le gain qu'elle a pu 
percevoir sur le transport.de ces 200 wagons, _ ' 
- Nous demandons done aux Gompagoies leur concours. Nous.savons qu/jl nous est 
acquis. Je suis hien “aise de prendre acte de l’assentiment que me donne M: Dervillé ; 
je connais depuis longtemps sa bonne volonte ainsi qne celle de'M, Griolet et de tous 
ses collégues des diverses Compagnies. Qu’iis persévérent, qu’ils abaissent de plus en 
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lus leurs tarifs; qu'ils 1 craignent rieo : les transports augmenteront, ils seront dans 
a nécessité de construire beaucoup de locomotives, beaucoup de wagons, bien qu’ils 
les aient déja augmentés en grande quantité; ils seront obligés de faire des voies nou- 
velles et ils auront des excédents de recettes qui iront en s’accroissant de plus en plus. 

Messieurs, si nous obtenons ce résultat, nous n’aurons pas perdu notre temps et la 
Société nationale d’Encouragement aura bien mérité de la reconnaissance de ceux 
qu'elle représente. 

Eo terminant, M. Emile Loubet a exprimé le désir de voir aboutir enfin les 
projets depuis si longtemps a I’étude de la représentation de l'agriculture. Ila 
applaudi enfin & la réforme douaniére qui nous a délivrés « des théories déce- 


vantes du libre-échange aulant que des théories arriérées de !a prohibition ». 


Relations commerciales franco-suisses. — Le ministre du Com- 
merce vient de faire adopter par la Chambre un projet de loi ayant pour objet de 
proroger jusqu’au 15 juillet 1906 la convention commerciale du 2! décembre 
dernier (1) avec la Suisse, convention qui venait & expiration le 31 mars prochain. 
Nous conserverons, en conséquence, pendant prés de quatre mois, le bénéfice, 
si toutefois bénéfice il y a, des droits d’usage actuels. 

Les points en litige, qui ont empéché les négociations entreprises d’aboutir 
aux résultats que le gouvernement avail cru pouvoir espérer, sont attribués, 
d’une maniére générale, aux résistances qui s’opposent, en France, a l’abaisse- 
ment des droits d'importation sur les soieries et les broderies. Mais d'autres 
problémes se posent a cété de celui-la, qui mérilent examen. C'est ainsi que nos 
agriculteurs du Jura se plaignent vivement du relévement de 4 a 10 francs par 
100 kilogrammes du droit d’importation en Suisse sur les fromages de gruyére. 
Car, si curieuse que soit la chose, alors que nous importons de Suisse pour une 
douzaine de millions de francs de gruyére de choix et d’emmenthal, nous expor- 
tons dans ce méme pays une valeur d'un million de francs de gruyéres de qua- 
lité inférieure, qui encombreraient notre marché el péseraient sur les cours 
s'ils ne trouvaient plus de débouché hors de nos frontiéres. Le commerce 
exlérieur des porcs et des produits de laiterie de |'Est souléve aussi d'autres 
observations intéressantes. Malgré les modifications apportées a notre préju- 
dice dans le régime douanier de la Suisse, certaines légendes, accréditées 
méme par quelques-uns de nos journaux les plus importants, lendent A faire 
croire que les obstacles 4 une entente désirable viennent surtout des prétentions 
exagérées de la France. Nos voisins n'ont garde d'uliliser le concours qui leur 
est ainsi donné, a tort plutét qu'imprudemmeat. C’est par la menace d'aggrava- 
lion des droits sur nos vins que la Suisse croit pouvoir arriver & nous forcer 
la main. Déja, sous une apparence d’égalité de traitement, les produits de notre 
viliculture sont placés provisoirement dans une situation plutét défavorable 
par rapport aux vins vinés d'autres provenances; des charges plus lourdes sont 
i appréhender. 

Les représentants de la Suisse comptent qu’ils trouveront a la nouvelle Chambre 
des dispositions plus conformes a leurs désirs. C’est sur leur demande qu’ont 
été suspendus le 1* février, aprés vingl-cing séances de discussion, les pour- 
parlers engagés. D'ici 1a, la Confédération helvétique aura probablement arrété 
un accord avec l’Autriche-Hongrie. Nos négociateurs auront une tache délicate; 
mais en leur adjvignant M. Jean Cazelles, le gouvernement a montré I'inlérét 
qu'il attache a la défense des intéréts de la viliculture; ils ne pouvaient étre con- 
fiés 4 de meilleures mains. — C. R. 

(1) Voir Reuwe, t. XXV, n. 630 (11 janvier 1906), p, 34 et 5%. 
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Les acquits fictifs dans les Pyrénées-Orientales. — Ce n'est pas 
dans le Rhéne seulement que le commerce use des acquits fictifs. La Société agri- 
cole des Pyrénées-Orientales a dd s'‘occuper de Ja méme question, et ses observa- 
lions l’ont conduile 4 conclure a la facilité avec laquelle Ja Régie renonce trop 
trop souvent, d’aprés son appréciation, aux poursuiles qui paraissent les mieux 
justifiées. Elle en cite un exemple décisif, @ son avis. Sous prétexte de discor- 
dances d’écritures, l’'administration a renoncé a porter devant les tribunaux une 
affaire & occasion de laquelle un vendeur avait formellement reconnu n’avoir 
livré que 4.000 hectolitres pour 5.000 déclarés a la recetle buraliste. D'autre 
part, pendant que les fraudes les plus importantes restent impunies, on a 
demandé 4 une malheureuse femme, inculpée de tentative d'introduction frau- 
duleuse de 98 centilitres d’alcool pur dans la ville de Perpignan, une somme de 
800 franes a titre de transaction. Devant ces exigences, l'intéressée a préféré se 
laisser amener devant le tribunal civil qui ne l'a condamnée qu’a 40 francs. Si 
difficile qu’il soit de discuter sur des cas particuliers, sans avoir lous les éléments 
d'information en mains, on ne peut guére se dérober a |'impression que laisse le 
contraste de l'impunité dont profilent trop fréquemment les gros fraudeurs avec 
la sévérité qu’on applique ordinairement aux petits délinquants. 


a ee 
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Les GELEES. — Les froids rigoureux qui ont sévi pendant ces derniers jours 
dans tout le vignoble francais, et qui se sont traduits par des abaissements de 
température allant, suivant région, de — 3°a -— 6°, leur persistance pendant trois el 

. quatre jours, aprés une période de temps chauds qui avaient déterminé presque par- 
toutun mouvement général de la végétation, ces froids exceptionnels ont causéde 
grands dégits aux arbres fruilier set au vignoble. Leur effet, visible, est déja signi- 
ficatif ; les correspondances que nous commencons a publier dans ce numéro de 
la Revue, et celles que nous publierons dans les numéros suivants, en réponse a 
une enquéte ordonnée aussildt dans tout le vignoble, se font l’écho des plaintes 
et des craintes des viticulleurs. Mais ce premier effel visible est le moins grave ; 
dans bien des vignobles, ot les bourgeons n'étaient pas éclalés, mais ov la vigne 
pleurait abondamment, les refours de séve se traduiront, au débourrement et a la 
floraison, par des avortements et de la coulure. L’année 1906 commence mal 
pour la prochaine récolte. Comme toujours, la Revue tiendra seslecteurs au cou- 
rant des situations successives aux diverses phases de la végélation dans les 
divers vignobles. Pour |'instant, elle doit conseiller énergiquement de tenir les 
prix: le temps froid, douilleur de bourgeons, aura plus d’effet pour leur relévement 
que le bouilleur de cru. —G. F. 


VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis : 


Mip1.— Nous venons d'avoir de véritables froids d’hiver qui ont coincidé 
juste avec l’arrivée du printemps. Le 22 et le 23 mars, en effet, il a neigé dans 
toute la région méridionale trés abondamment el Je 24 au malin, avec un ciel 
clair, la température est descendue & 3° au-dessous de zéro. Il y avait de la glace 
trés épaisse et la terre méme élail gelée. On ne se rappelle pas qu'il se soil pro- 
duit dans le Midi, @ pareille époque, de semblables perturbations climatériques. 
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Quelles seront les conséquences de ces froids si intenses et si tardifs? On ne 
saurait le dire encore avec précision, mais les arbres fruiliers qui avaient déja 
fleuri, comme les amandiers, les péchers, les abricotiers auront sirement souf- 
fert; les cultures maraichéres, elles aussi, auront éprouvé des dégats. Quant a 
la vigne, quoique les bourgeons ne fussent pas encore épanouis, elle aura du 
mal. Les bourgeons élaient du reste assez gros pour ne pas subir impunément 
l’action d'un froid aussiintense. Nous sommes donc certains que la prochaine 
récolle, de ce fait, sera réduile. Mais il y aura plus encore. Il va se produire des 
retours de seve. La seve qui commencait a circuler, les pleurs qui étaient déja trés 
abondants, toul cela est arrété. On a beau retailler les coursons aujourd'hui, on 
ne voil pas la séve affluer. Nous neserions méme pas surpris que bien des cour- 
sons et aussi des bras de souches fussent alteints morlellement. Et le froid va 
persister encore quelques jours, car les collines et les montagnes restent couver- 
tes de neige. 

Ces circonstances climatériques vont exercer une influence sur les cours des 
vins. La propriété va, 4 coup sir, se montrer plus exigeante.{.En prévision de 
gelées & glace 4 peu prés imminentes, la viticulture ne voudra plus céder son 
vin a vil prix. Elle aura raison. L’offre se faisant rare, le commerce, dont les 
besoins restent considérables, sera obligé d’élever ses prix. Les prochains mar- 
chés seront donc des marchés de hausse. C'est Ja l’opinion des quelques viticul- 
teurs et méme des commercants que nous avons consultés ces jours-ci. Il semble 
donc que la baisse des vins soit dés maintenant définitivement enrayée. Mais 
assurément les cours ne vont pas tout de suite monter beaucoup. Tant qu’on ne 
ne connailra pas | étendue du mal, les affaires se traiteront a des prix modérés. 

Dans ces derniers lemps, les ventes qui se sont faites constituaient de véritables 
sacrifices de la part des producteurs. On liquidait, on youlait faire un peu d’ar- _ 
gent, on cédait a n'imporle quel prix. C'est ainsi que nous avons vu des caves 
importantes se traiter entre 6 et 7 francs I’hectolitre. On ne voulait pas atlendre 
la période des gelées de peur de se trouver en présence d'une nouvelle baisse 
— pourtant improbable — des cours. C’était de la part de certains viliculteurs 
une sorte d‘affolement. Les froids de ces jours-ci vont sans doute leur donner 
un peu de courage. Mais il est triste de penser que c'est du mal qu'il faut 
attendre le bien. — A. 


Aupe (Carcassonne, 25 mars 1906). — La vigne traverse en ce moment une 
période bien crilique. Aprés quelques journées véritablement estivales — le 
thermométre est monté a + 36° au soleil, le 17 mars — il s‘est produit un 


brusque abaissement de la température et depuis jeudi il géle chaque nuil. Tous 
les bourgeons qui étaient sorlis sont irrémédiablement perdus. 

Fort heureusement la végétation n’était pas encore trop avancée dans le Car- 
cassonnais; seuls les Aramons avaient débourré et ce sont eux qui ont particulié- 
rement souffert de la gelée. Mais a cOté de cela, presque toules les vignes pleu- 
raient depuis plusieurs jours : aussi s est-il produiljsur presque tous les ceps un 
refoulement de séve qui aura fait sans doute autant de mal que le grillage des 
bourgeons. Nous ne serons fixés a ce sujet que dans quelques jours. 

Tout ceci joint aux gelées précoces de fin octobre et a l’inculture dans laquelle 
on a Jaissé cette année beaucoup de vignes font que la récolte de 190 se trouve 
bien compromise; aussi espére-l-on que nous allons avoir incessamment un trés 
sensible relévement des cours. Toul y porte. 
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Bien que nous venions de passer deux mois pendant lesquels les transactions 
ont été peu actives car, en février dernier, il est sorti des caves des viticulteurs 
de l’Aude 109.120 hectolitres de moins que pendant la période correspondante 
de 1905, les sorties des six premiers muis de la campagne ne s’élévent pas moins 
& 3.013.475 heclolitres, et comme la récolte avait élé évaluée a 5.337.951 hecto- 
litres, il n’en reste plus que 2.324.473 pour arriver a la prochaine récolte. Il y 
avait bien, il est vrai, pas mal d’invendus de 1904; mais comme on distille beau- 
coup, on peut dire d'une facon cerlaine que nous devons arriver au 1° septembre 
prochain avec les caves absolument vides, pour peu que l'on veuille bien tenir la 
main a ce que la fabrication des vins de sucre ne se fasse pas sur une trop vaste 
échelle dans les grands centres de consommation. La situation semble donc 
excellenle pour tous ceux qui ont encore du vin en cave; ils pourront le vendre 
& un bon prix s'ils savent s’enlendre pour résisler aux offres encore trop insuf- 
fisantes du commerce. 

Comme cela était 4 prévoir, le retour 4 la libre distillation n’a pas eu grande 
influence sur le relévement des cours des vins : aussi tout le monde est-il 
d’accord maintenant pour dire que seule Ja suite des sucres peut sauver la 
viticulture. Le Syndicat de défense des intéréts vinicoles de l’Aude organise en 
ce moment un fort mouvement d’opinion pour demander au Sénat d’insérer cet 
amendement dans la loi des finances. Le texte proposé est a peu prés le méme 
que celui voté par le Congrés vinicole de Paris du 27 janvier et qui a été 
publié dans un des derniers numéros de la Revue. — O. Sarcos. 


P.-S. — Les Aramons et les Bouschets, qui avaient débourré, ont particuli¢rement 
souffert de la gelée ; les Carignans paraissent indemnes. Ici la récolte des péchers, des 
pruuiers, des cerisiers et des amandiers est totalement perdue ; les poiriers et les pom- 
miers qui étaient plus en retard ont été moins atteints. Dans les environs, dans le 
Minervois et dans le Narbonnais le désastre est, parait-il, plus grand que par ici, le 
thermométre y est descendu a 7 degrés au-dessous de 0. — O. S. 


VaucLusg. — Avec la fin de l’hiver le beau temps était revenu et la végétation 
s’opérail dans de bonnes conditions, surtout pour lesarbres fruiliers qui mon- 
traient leurs fleurs épanouies faisant prévoir une excellente récolte, et tout mar- 
chait donc a souhait lorsque l’arrivée du printemps, généralement clément chez 
nous, est venue changer brusquement cet état de choses et semer la désolation 
dans un grand nombre de communes du département. 

Dés le 22, la température s'est subitemént refroidie par un fort vent du nord: 
puis le 23 au matin, la neige a fait son apparition el n'a pas discontinué de tom- 
ber durant 36 heures, recouvrant le département d'un vaste manteau blanc 
variant d’épaisseur, 20 A 40 centimétres, suivant |’allilude. 

Dans la nuit du 23 au 24, la température étant descendue a 6° au-dessous de 
zéro, la cullure fruitiére a été anéantie; celle de la vigne, Aramons et Petils- 
Bouschels, dont les bourgeons avaient percé la bourre, a été fortement éprouvée ; 
de méme, Ja culture maraichére de primeurs. Seules les cultures de céréales et 
prairies naturelles n’ont pas souffert. Les pertes seront donc trés importantes dans 
le département, en ne considérant méme que Ja culture fruitigre vu qu’elle est 
faite dans un grand nombre de communes. — Ep. ZACHAREWICZ. 


Rovssition (de 7huir). — Dans Ja nuit du 24au 25 mars, une gelée 4 glace par 
4° au-dessous de zéro, accompagnée d’un peu de neige, a dévasté tout le vigno- 
ble roussillonnais. Ont particulitrement souffert les plants précoces, tels que 
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Aramons et Bouschets qui étaient déjaen feuilles. En maints endroits les Cari- 
gnans, quoique plus enretard, ont eu, tout de méme, leurs bourrillons gelés. 
Le désastre a été surtout intense du cété dela mer ou la vigne était plus avancée. 
Le long des riviéres on croit 4 la mortalité des souches. — Jean Gate. 


De Collioure ; Les nouvelles sont généralement mauvaises. La forte gelée séche 
de la nuit du 24 au 25 parait avoir causé de sérieux ravages aux vignobles rous- 
sillonnais, notamment a Pollestres, Maury, Vingrau, Rivesalles, etc., etc. Les 
Aramon et les Bouschet ont particuliérement souffert de la rude température. Ce 
ne sera donc guére que dans quelques jours que l’on pourra se rendre un compte 
exact de l’étendue du mal, Nos coteaux de Collioure-Banyuls paraissent avoir 
été a peine effleurés. — Pau Soucter. 


De Pézilla-la- Riviere. — Les intempéries de février étaient venues fort & pro- 
pos contenir la séve de la vigne, prédisposée, par un hiver doux et sec, a monter 
prématurément. Malheureusement, |'élévation brusque de la température, des 
dix-huit premiers jours de mars, a produit des effets tout contraires. Aussi lors- 
qu’est survenue la neige, vendredi dernier chez nous et puis la forte gelée de la 
nuit du 24 au 25,— le thermométre est descendu 4 — 5° prés du niveau du sol 
— la végélation se trouvait-elle relativement avancée; par suile, cette gelée a 
causé de lrés graves dommages aux vignes de garigue el méme a celles de la 
plaine. Les petites pousses et les bourgeons en éclosion ont été brdlés; une par- 
tie des bourgeons déja gonflés ont été gelés dans la bourre. 

On peut se faire une idée de l'impulsion donnée a la séve par Ja température 
anormale de la premiére quinzaine de mars, par le fait d’une yigne d’Aramon, 
agée d'une vingtaine d’années, située en plaine, qui, taillée seulement dans les 
derniers jours de février, a perdu un bon Liers de sa récolte. 

Le viliculteur roussillonnais est d'autant plus a plaindre, en cette circons- 
tance, que les bourgeons latents du cépage qui fait le fond de sa culture, la 
Carignane, sont dépourvus de fruit, ou n’en portent qu'exceptionnellement. — 
V. MALEGUE. 


Gers. — Ce matin, nous avons eu 3° au-dessous de zéro, aprés une avalanche 
de neige hier aprés-midi. Toutes les vignes sont gelées, & l'exception de quel- 
ques carreaux le long des cours d'eau. La température chaude du 10 au 20 mars 
avait fait sortir tous les bourgeons, de telle sorte que tout est détruit. C'est un 
désastre complet. Le télégraphe et le téléphone nous apportent du Midi les 
nouvelles des mémes pertes. C'est désolant. — G. 


Lons-LE-Saunter. (Concours général agricole) — Les nombreux échantillons de 
vins el eaux-de-vie que Je public a pu déguster, grace a l'iniliative de la Société 
de Viticulture du Jura, les mereredi soir 28 février et jeudi 1** mars, au vestibule 
de la salle des Fétes, ont montré que, cette année encore, les vins du Jura sont 
restés dignes de leur bonne réputation ; d'ailleurs, les nombreuses récompenses 
qu'ils viennent d’obtenir au Concours général agricole de Paris en ont une fois 
de plus prouvé la qualité. 

Les vins rouges sont généralement moins alcooliques (7 & 8° en moyenne) 
-qu’en 1904, moins colorés, mais Jeur couleur est franche, brillante et stable. Un 
peu verts etdurs, mais droits de govt, ils manquent de corps et de finesse. 
L'acidité, qui, celte année, leur donne de la fraicheur, de la vivacité et du bril- 
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lant, assurera leur conservation et leur limpidilé : Ce sont bien les vins de table 
qu'on aime a boire en été. 

Les vins blancs sont délicals, agréables, déja bien dépouillés, assez alcooliques 
(9 8 40° en moyenne). Dans ceux-ci également, l'acidité, cet élément actif de la 
vie du vin, est plus élevée qu'en 1904 et leur donne plus de fraicheur, plus de 
vivacilé, A ces qualités ils joignent encore une certaine finesse, un gout de fruité 
d’un parfum parfois assez développé; ils ne manquent pas non plus de séve. 
Quelques-uns provenant de vendanges tardives sont vineux, ils possédent de la: 
chair, de l'ampleur, beaucoup de séve et de bouquet et toutes ces qualilés en 
font des vins moelleux, ayant une certaine distinction, 

En somme, les vins de 1905, les blancs surtoul, sans étre de grands vins, sont 
des vins au-dessus de la moyenne, qui ne sont pas dépourvus de cachet el qui 
sont d'une franchise de godl remarquable, pour la presque totalité des échan- 
tillons présentés (ce qui, du reste, a fait l'objet d'une remarque importante du 
jury). lls sont bien constitués, et il regne dans leur caractéres une assez belle 
harmonie qui leur permettra de braver les maladies et de devenir d’excellents 
vins, grace a leur acidilé normale qui promet du bouquet pour l'avenir. Ce sont 
tous des vins présentables, des vins marchands, comme l'a dit si justement un 
des membres du jury, et leur prix modique les meta la portée de toutes les bour- 
ses. Leur unique défaut est détre trop peu connus des consommateurs et de 
n’étre pas appréciés du public a leur juste valeur. 

Comme l'année derniére, M. Jouvet, professeur départemental d’agriculture 
du Jura, avail fait apporter différents échantillons de vins de directs entre autres : 
les Seibel 80, 84, 156 et 1015, les Coudere 417-4, 4401, le Castel 132 en rouges 
et le 117-3 de Couderc en blanc. Les plus intéressants sont, comme l’année der- 
niére, le Seibel 80, le 117-4 el le 156. Le 80 de Seibel surtout est absolument un 
vin de vinifera, d'une couleur foncée remarquable et trés franche, ayant de la 
mache, et qui ferait certainement un trés bon vin de coupage, en état d'amé- 
liorer certains de nos vins. Quant au vin blane de 147-3 de Couderc, c’est un vin 
absolument neutre de goat, peu alcoolique 4 ce qu'il m’a semblé, un peu vert, 
mais d'une limpidité parfaile et qui s'améliorera certainement en vieillissant. 

Les mousseux trop peu nombreux auraient pu élre mieux représentés. Les 
eaux-de-vie étaient Loules bonnes, quelques-unes étaient réellement superfines. 

Si ce tableau est encourageantl, je n’en dirai pas autant de la venle des vins 
qui est peu active et qui se fait a des prix de famine. Les rouges se vendent & 
des prix que je préfére passer sous silence, quant aux blancs, ils s’écoulent 
lentement au prix de 20 4 30 frances Il’hectolitre. Triste situation qui est due a 
des causes multiples que je n‘ai pas & exposer ici. — G. Genor. 


IraLige. — La production des vins de la récolte de 1905 est évaluée, en’ Italie, a 
43.703.000 hectolitres centre 32.953.000 hectolitres en moyenne. C’est une augmentation, 
de pres de 4! millions d’hectolitres. par rapport a la récolte normale. Les provinces 
qui ont donné les rendements les plus considérables sont par ordre d’importance : les 
Pouilles (6 290.090 hectolitres), le Piémont (5.040.000 hectolitres), la Basilicate méri- 
dionale (5.000 000 hectolitres), la Toscane (4.647.000 hectolitres), la Sicile (4.440.000 hec- 
tolitres), !’ Emilie (3.720.000 hectolitres), etc. 





AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Cherbourg, le mercredi 2 mai 1906 a 
2 heures de l’aprés-midi, dans la salle des adjudications de la Marine, fourniture de-: 
250.000 litres de vin rouge a 10 degrés, non logé, en cing lots de 50.000 litres chacun. 
Pour plus amples renseignements, voir le Cahier des charges &@ Paris, au Ministéce de 
la marine, (Bureau des substances et hépitaux). Un exemplaire sera adressé a tout 
demandeur.. 
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FORMES DE REPRODUCTION DE L’ANTHRACNOSE “ 





Nous signalerons, en terminant cette étude des spermogonies, des cas 
trés curieux de tératologie représentés, pour la plupart d’entre eux, dans 
la figure 76. Les spermogonies normales /, quand les culfures sont faites 
sur plitre giché avec du bouillon de haricot, au lieu d’¢tre plus ou moins 


arrondies, se déforment en tous 
sens en affectant les aspects les 
plus variés et les plus bizarres 
(a, h, k,l, o, p, m, i, J). Les plus 
curieuses de ces formes sont celles 
qui poussent comme des tubes, 
entourés toujours de la méme mem- 
brane, au nombre d’un ou deux, 
formant comme des hernies cylin- 
driques (a, b, c) au sommet des- 
quelles s‘ouvre lostiole. La trame 
mycélienne, dans les cultures sur 
platre, forme un voile & peine per- 





Fig. 67 (69). — Partie dune coupe de sper- 
mogonie de M. ampelina; m;: mycélium: 
A: membrane du conceptacle ; p : stroma 
dott partent les basides 6 ; s : spermaties 

(Grossissement .“4"/,), 


ceptible et ces spermogonies monstrueuses y apparaissent tardivement ; 
elles sont disséminées et assez peu nombreuses. Leurs spermaties sont 





Fig. 68 (70), — Spermogonie composée a 6 ostioles o 
disséminées sur la membrane A, A; m: 


lium (Grossissement ; 5°/,). 


(1) Voir n° 644, p. 341. 


identiques & celles des sper- 
mogonies normales. Ense- 
mencées sur milieu ordinaire 
approprié, elles produiseut des 
spermogonies simples ou com- 
posées, 


Nous avons pu suivre le dé- 
veloppement des conceplacles 
spermogonies avec les nom- 
breux matériaux de nos cul- 
tures que nous pouvions faci- 
lement sacrifier aux divers 


mycé- ; 
y stades de leur évolution. Les 
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ZS <= 
Fig. 69 (71). —Spermogonie a grande os- 9 CP 4.Gellel— 
liole o occupant pre-que toute la face 
supérieure : la membrane A réduite a 
une couronne circulaire 
(Grossissement : 5/)), 


Fig. 70 (72). — Spermaties des spermogonies du 
M. ampelina, identiques aux conidies eu batonnet 
(Grossissement : '°/;). 





Fig. 74 (73).— Coupe d'une spermogonie du M. 


ampelins provenant d'un grain de raisin Fig.72 \75).— Grainsde raisins a 
anthracnosé dans le vignoble; A, A : mem- taches oculaires d’Anthrac- 
brane: p, p : basides; s : spermaties; m : nose, parsemés de pustules 


mycélium; R: tissus du raisin spermogoniques (a: grandeur 
(Grossissement : 25°/,). naturelle; 6 : grossi 2 fois. 





Fig. 73 (74). — Série de spermogonies a, a, a sur grain de raisin inoculé et anthracnosé 
(Grossissement : /,). 


Digitized by Google 
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figures 77 et 78 ainsi que la figure 55 permettent de se rendre compte de 


ce développement. 

Le tube mycélien, 
sur lequel va pren- 
dre naissance un 
conceptacle, se ren- 
fle en son centre et 
devient oyoide al- 
‘ longé(Fig. 77, a, 6). 
Le protoplasme y 
parait plus riche, 
plus grumeux. Au- 
dessusetau-dessous 
de ces renflements 
ovoides, le mycé- 
lium se cloisonne 
davantage et conti- 
nue ase cloisonner. 
Cette cellule primi- 
tive a. b, se divise 
d’abord en deux par 
une cloison trans- 
versale; puis ces 
deux cellules filles 
se divisent a leur 
tour chacune en 
deux autres cellu- 
les par une cloison 
perpendiculaire a 
la premitre et en 
croix avec elle. On 
a ainsi quatre cel- 
lules qui seront, 
par divisions suc- 
cessives, les cellu- 
les méres des basi- 
des du conceplacle. 
La division conli- 
nuera (Fig. 77, e) 
par plans successifs 
perpendiculaires au 





A.Gille lf . 






Fig. 74 (76). — Spermogonies monstrueuses du M. ampelina; 
f : spermogonie normale (Grossissement : '0/,). 





lag 


Fig.75 (77).— Phases premiéres du développement d'une spermo- 
gonie sur le mycelium; a, b : division en deux et rentlement 
de la cellule mére; c: division en 4 de la cellule mére;e : 
division par plans successifs perpendiculaires au plan primitif 
donnant seize cellules primitives d'ou est originaire le stroma 
des basides; d: bourgeonnements des cellules externes des 
cellules primaires donnant la membrane. 
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plan primilif, donnant ainsi huit cellules primaires qui sécarteront au 
centre de contact des deux plans primiltifs composés de seize cellules. 
Ces cellules primitives se subdiviseront alors par des cloisons transversales 
tapissant la paroi de la future cavilé et donnant par divisions successives 
le stroma interne dla membrane et d‘au- 
tre part les cellules méresquis’allongeront 
en basides. 

Quant a la membrane proprement dile, 
elle est le résultat de bourgeons formés a 





f <a AX! HG 


Fig. 76 (78). — Etats plus avaneés A et B Fig.77(79).—Trame mycclienne rhizomor- 
du développement de la spermogonie. phique ret sclérotique avec pycnides p, p 
(Grossissement : 6/,). du M. ampelina (Grossissement : '/,). 


la surface des cellules méres primitives (Fig. 77, d, 7), bourgeons qui se 
multiplient de plus en plus et forment un mamelonnement (Fig. 78, A, 
B et Fig. 55, A) de cellules d'abord laches et qui par leur multiplication 
se condensent de plus en plus, en se foncant progressivement 

Cette formation de spermogonies a lieu sur des tubes myeéliens isolés 
ou sur un tube mycélien 
aggloméré ou paralléle a 
d'autres tubes (Fig. 77, /). 
L’ostiole se dessine tardi- 
vement quand le concepta- 
cle a altcint sa dimension | 
presque définitive non par | 
résorption, mais par dis- | 
tension descellules d'un des 
poles et par multiplication 
etcloisonnement plus répélé 
Fig. 78 (80).— Pyenides p, p du M. ampelina; m: de cescellules qui forment 





mycélium (Gre ssissement : '/,). ainsi une collerette visible 
autour de l’ouverture de lostiole. 
Pycnides. — La deuxiéme forme de conceptacles, les pycnides, 


n’apparaissent, ainsi que nous l’avons déja dit, que dans les cultures 
agées, ov la végétation a été trés active. Au bout de dix a quinze 
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jours au maximum, il se forme dans l!’épaisseur de la grosse lame 
mycélienne des zones analogues 4 des rhizomorphes (Fig 79, r) 
déjetés' dans tous les sens, entrecroisés et plus condensés dans leur 
point de croisement, La se forment des nodosités constituées: par des 
pycnides plus ou moins serrées (Fig. 79, 80 et 81), souvent tangentes 
et continues, Elles se dislinguent des spermogonies 
(Fig. 81,5) par leur plus grande dimension (350 yp. 
sur 325 pou 210 » sur 210 u), par leur mem- 
brane plus noire et leur ostiole plus petile. 

Elles sont généralement de formes subovoides 
ou sphériques. A l'intérieur de la membrane ex- 
terne composée de cellules & parois noires et 
épaisses (Fig. 82), un stroma incolore (p) porte des Pega cannes 
basides ou stérigmates courts ou assez forts, sou- ment aux spermogonies 
vent bi- ou triseptés, plus rarement unicellu-  *$ (Grossissement: 1%/)). 
laires allongés, et produisant A leur sommet un peu aminci des spores ou 
stylospores (Fig. 83) subovoides ou presque rondes sans points réfringents, 
incolores, et qui mesurent 543 sur 35. La constitution des py- 
cnides que nous trouvons noyées en pleins lissus corticaux dans les chancres 
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Fig. 80 (82).— Partie de la coupe d'une pyenidede M, 
ampelina; m ; af hartge A: membrane; p : Fig. 81 (83). — Stylospores des py- 
stroma mycélien dot partent les basides produl- enides du M. ainpelina 
sant les stylospores s,s (Grossissement : "/;). (Grossissement ; 10/)). 

d’Anthracnose, dans le vignoble, est analogue a celle des pycuides des 

cultures. 

La production des pyenides affecte dans certains milieux (purée de 
courge, tubes de lait), quand les masses rhizomorphiques sont tres nom- 
breuses et la végétation trés puissante, un caractére constant représenté 
par les figures 84, 85. Les rhizomorphes s'allongent en filaments paral- 
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léles, serrés, dont les externes sont bruns, les internes plus fins, ineo- 
lores (Fig. 84, c, e — Fig. 85, 7). Leur sommet produit une pycnide 
(Fig. 84, @, a — Fig. 85, A) qui parail comme enfermée dans un filet 
mycélien. Ces pycenides sont généralement un peu plus grosses que celles des 





Fig. *3 (85}.— Partie de lx 
ligure 84 plus grossie; 


Fig. 82 {8%).— Cordons rhizomorphiques ¢, ¢,c¢ produisant r ; cordon en réseau it 
des pycnides a, a, a comme enfermées dans un réseau son sommet: p 2 pycni- 
mycélien a leur sommet ; A; trame mycélienne selérotique de; 0; ostiole 

(Grossissement : 15%/,) (Grossissement : ?™/,). 


nodosités dela base des rhizomorphes condensés. Leur ostiole est analogue, 
ainsi que leur contenu. 

Nous n’avons pas a revenir sur la base essentielle des conclusions de 
notre travail relatif a Ja filiation de toutes ces formes de reproduction 
et A leur origine commune. Nos cultures, failes avec tous les organes et 
dans divers sens, répétées bien des fois, en partant de cellules uniques, 
ont démontré que toutes ces formes appartenaient bien a la méme espéce. 
au Manginia ampelina. 


Anthracnoses du platane et des pois. — Ce polymorphisme si complexe 
et si nouveaude l’Anthracnose de la Vigne deyail étre vérifié sur d'autres 
espéces de Champignons du’ méme genre. Cest ce que nous avons fait, en 
1905, en isolant et encultivant deux especes, le Glaosporium nervisequum 
Fucker (Saccarpo), cause de !Anthracnose du Platane, et le Glawosporium 
ou Colletotrichum Lindemuthianum Saccarpod et Magnus, parasite qui pro- 
duit Anthracnose des Pois et des Haricots, Les mémes méthodes qui nous 
avaient permis disoler le Manginia ampelina et les cultures successives 
qui nous ont conduits a fixer son polymorphisme ont été employées pour 
ces deux espéces, Nous avons obtenu, dans les mémes conditions, les 


a 
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mémes formes de reproduction ; spermogonies, pycnides, kystes, levures, 
cellules durables, conidiophores, etc. 

Les cultures se présentent au point de vue de l'aspect extéricur comme 
celles de l’Anthracnose. La progression dans le développement des formes 
des divers organes suit une marche analogue a celle du Manginia, sauf 
quelques particularités de détail inhérentes aux deux espéces. 

Par la culture de ces deux espéces, nous voulions avoir une confirma- 
tion du polymorphisme et du développement du Manginia; notre inten- 
tion n’est pas d’en faire ici la monographie. ) 


En terminant ce Mémoire, nous fixerons cependant un. fait constant 
jusqu’a ce jour. Dans toutes nos cultures de Champignons parasites 
appartenant au groupe des Spheriacées, dans celles si nombreuses et si 
diverses faites avec les parasites de |’Anthracnose, du Rot blanc, du Black 
Rot, du Dematophora, etc., nous n’avons jamais obtenu de périthéces, 
si variés qu’aient été les milieux au point de vue nutrilif.et au point de 
vue physique. Les conditions de Ja production des périthéces nous ont 
échappé jusqu’a ce jour et ont provoqué de nouvelles recherches par de 
nouvelles méthodes, que nous ferons connaitre ultérieurement. Nous 
reviendrons aussi plus tard sur nos études actuellement en cours et rela- 
tives & l’action des agents nutritifs, physiques, chimiques et toxiques sur 
le Manginia ampelina,. 

P. Viata er P. Pacorter. 
ene ‘ +>-- a 


LES ASSURANCES MUTUELLES AGRICOLES 


Le développement des sociétés d'assurances muluelles agricoles est cerlaine- 
ment un des traits les plus caractérisliques de l'évolution de l’agriculture dans 
ces derniéres années. Ce n’a élé rien moins qu'un essor prodigieux, comme l|'a 
écrit M. Ruau, ministre de l'Agricullure, dans le rapport qu'il vient de pré- 
senter au Président de la République, rapport inséré au Journal officiel du 
dimanche 1* avril. . 

De toutes les formes d’assurances mutuelles, celle qui répond le mieux aux 
besoins de l’agriculture, celle qui comporte le plus d'applicalions, est | ‘assurance 
mutuelle contre la mortalité du bétail. Son principe n'est certainemenl pas nouveau. 
Plusieurs cantons de la Suisse ont su depuis longtemps uliliser ses avantages ; 
dans quelques-uns de nos dépariements aussi, les groupements tendant a la 
réparlition des risques que comportent les accidents que peuvent subir les ani- 
maux sont organisés suivant des modes consacrés par la tradilion. Il serait dif- 
ficile de dire 4 quelle époque remonte lorigine des cotises si nombreuses dans 
les Landes, Nous avons signalé nous-méme, en 1893, dans une élude du Journal 
d agriculture pratique, le mouvement remarquable qui se produisait alors dans 
la Vendée, sous l’impulsion de quelques hommes convaincus et dévoués, en 
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faveur des mutuelles-bétail cantonales, sans cotisalions préalables. Déja, en 
1897, on comptait 1.469 sociélés & petites circonscriplions, don! 713, prés de 
moilié, dans les Landes, mais 116 aussi dans Eure-et-Loir, 90 dans le Loiret, 
43 dans la Sarthe et dans la Haute-Sadne, elc. L’évolution se préparait manifes- 
lement, quand elle a été singuli¢rement accélérée par l’intervenlion du gouver- 
nement sous l’influence de la propagande des professeurs départementaux et 
spéciaux de l'agriculture, d'une législalion simplifiée, el enfin d'encouragements 
en argent a tilre de subventions de premier élablissementet d’allocations pour 
pertes exceptionnelles. 

Le nombre des sociétés d’assurances mutuelles contre la mortalité du bétail 
est, aujourd'hui de 5.993, avec 324.275 membres, et 337.976.372 franes de 
eapilal assuré. En téte des départements qui se sont engagés dans cette voie de 
la mutualité se tient l'Eure-et-Loir, oi la valeur du bétail assuré représente plus 
de 20 millions de franes. Viennent ensuite la Vendée, les Landes, la Loire- 
Inférieure, qui assurent chacun plus de 13 millions; la Haute-Sadne, la Haute- 
Savoie, l'Yonne et l'Ain, of les risques portent sur plus de 10 millions de francs. 
IIn’y a plus maintenant que le département del'Hérault qui n’ait. pas de mutuelle- 
bétail et, s'il en a beaucoup moins besoin que d'autres, il en tirerwit cerlaine- 
ment profit encore. « Chaque jour, dit M. le Ministre, l'organisation de l’assu- 
rance bélail se compléte,et le moment ne parail pas éloigné ot chaque commune 
possédera sa mutuelle. » Aussi l'administration s’attache-t-elle moins maintenant 
& provoquer de nouvelles créations qu’a améliorer le fonctionnement des sociétés 
déja créées, et & veiller au mainlien de primes suffisantes pour assurer le paie- 
ment des indemnités. Les mutualistes dvivent compter sur eux d‘abord, sur 
union des sociétés de méme genre ensuile, sur I'Etat en dernier lieu, en cas de 
sinistres exceplionnels seulement. 

L'assurance mutuelle contre (incendie s'est développée beaucoup plus lentement 
que l'assurance mutuelle contre la mortalité du bétail. Ce n’e-t pas que les 
risques qu'elle comporte soient proportionnellement plus éleves, ils le 
sonl au contraire beaucoup moins; mais c'est quils ne sont pas aussi bien 
divisés, et qu'ils atteignent souvent des proportions considérables. Sans 
portefeuille trés important, une enlreprise d’assurance est exposée, dans la 
branche incendie, a de lourds aléas. Il peut suffire aux débuls d'un seul sinistre 
pour comprometire une organisalion assez solide en apparence. La matiére 
assurable est, en outre, difficile a réunir, absorbée qu'elle est en général par 
d‘anciennes et riches sociélés financitres & primes fixes. Une assurance incendie 
est une institution dont lorganisalion demande du lemps et dela prudence. Avec 
de la patience et de la sagesse, on arrive cependant a triompher des premiéres 
difficultés; ilimporte surtout de réunir des adhésions en nombre suffisant et de 
n’accepler que des risques divisés et limilés. : 

Les mutuelles-incendie locales ne doivent pas chercher a dispuler les grosses 
polices aux sociétés plus largement organisées; elles ontun role qui, pour étre 
plus modeste, n'est pas moins ulile. Si défiant qu'on ail été pendant longtemps 
a leur égard, lexpérience a montré que leur fonctionnement est moins compliqué 
qu'on ne Javait cru tout d’abord. La plupart de celles qui existent s'acquiltent 
fort bien de leur tache, elles voient accroitre spontanément l’impo: lance de leurs 
affaires. On s'est habilué aux risques, on ne s'effraie pas de désastres absolu- 
ment invraisemblables, ni méme de pertes exceptionnelles pour un exercice 
particulier. Nous pourrions ciler des petites mutuelles qui, aprés avoir dd 
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recourir & des emprunts pour faire face a des sinistres survenus avant constitu- 
tion d'un capital suffisant de réserve, ont rélabli leur budget sur des bases nor- 
males, et reconslitué peu a peu des provisions importantes. Cela ne veut certes 
pas dire qu'il faille en aucun cas se départir de la plus extréme sévérilé dans 
les précautions de toutes sortes, cela signifie seulement qu'il ne faut pas 
s'exagérer les obstacles & surmonter. Suivant M. le ministre de l'Agriculture, le 
nombre des mutuelles-incendie agricoles a passé de 1, en 1901, A AIS au 
15 mars 1906, avec un capital assuré de plus de 160 millions. 

L'assurance mutuelle contre la gré’e provoque beaucoup plus d’hésilalions encore 
que la mutuelle-incendie. Cela vient, en partie, de l’irrégularité des sinistres 
etde leur localisation. Souvent on ainsisté surces particularités, pour en con- 
clure a l'impuissance des sociétés a circonscription limilée. Les considérations 
ainsi développées ne manquent pas d'un certain fondement; nous ne les creyons 
cependant pas décisives. Si méme nous ne craignions de nous heurter au reproche 
de paradoxe, nous dirions que la limitation territoriale est plulot, en maliére de 
gréle comme d'incendie et de morlalité du bétail, une circonstance favorable. 
("est que plus les risques sont spécialisés, plus ils impliquent d’union de la part 
de ceux qui y sont exposés. Quand on s’assure, ce n'est pas pour faire supporter a 
des élrangers des dégats auxquels ils ne sont pas soumis. Si, au pis a'ler, une 
mutuelle-gréle vient A étre éprouvée a ses debuts par un fléau exceptionnel dont 
les conséquences sont irréparables avec les ressources dont elle dispose et le 
maximum de colisation prévu par ses statuls, le mal n'est pas aggravé. L’institu- 
tion peut donc étre profitable, il n'y a pas 4 craindre qu'elle soit nuisible. Vou- 
drail-on une preuve de lulilité de ses résultats praliques qu’on la trouverait 
dans l’assurance obligatoire qu'impose laloi aux planteurs de tabacs par dépar- 
tements; il ne nous semble pas qu'on s’en plaigne nulle part. Aussi, si les mu- 
tuelles-gréle sont en relard, c'est surtout, suivant nous, qu’on ne peut tout faire a 
la fois, et qu'on s'est occupé d’abord du plus pressé. Nous avons confiance qu'on y 
arrivera. D'aprés M. le Ministre de l'Agriculture, le nombre des mutuelles-gréle 
ne serait que de 28, en y comprenant les assurances entre planteurs de tabavs et 
quatre caisses départementales de secours fonctionnant sous le contréle de con- 
seils généraux. 

L’assurance mutuelle contre les accidents agricoles n'est qu’a ses débuts. Son champ 
d'action n’a élé encore que superticiellement exploré; on n’est qu'incompléte- 
ment fixé sur les responsabililés quelle entraine; la législation elle-méme peut 
apporter des modifications au régime acluellement en vigueur. Aussi quatre 
sociélés seulement ont-elles abordé ce genre de garantie. Nous ne doulons pas 
que d'autres créations ne suivent dés que la situation sera mieux éclaircie. 

Le< particuliers ont des risques 4 courir, les associations en ont d’autres. Aussi 
administration se montre-t-elle favorable aux fédéralions d’assurances par 
régions, départements ou arrondi-sements. Elle considére méme que la réassu- 
rance est une condilion essentielle de vie pour les mutuelles-incendie. Au-de<sus 
des unions d’assucialions locales pourraient méme ulilement, a son avis, s'orza- 
niser des assurances au troi-iéme degré. On compte actuellement 33 s cietés de 
réassurances béluil, et 3 socielés de réassurances incendie; ce ne serait pas 
assez. 

La réassurance ajoule évidemment aux garanties des sociétés locales, elle 
donne plus de sécurilé aux assurés. Mais ces avaolages ne s’ubliennent guére 
sans quelques frais supplémentaires qui, pour si faibles qu’ils soient, entrainent 
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. de minimes augmenlations de primes qu’on ne saurait pourlant négliger. Au 
fond, on n’ajamais rien pour rien, et'les sacrifices consenlis pour accroilre Ju 
tranquillité avec la confiance des intéressés ne constituent pas des charges au vrai 
sens du mot puisqu’elles ont des avantages sérieux en compensation. Les unions 
d’assurances muluelles locales jouenl, en oulre, un rdle des plus utiles en encou- 
rageanta la fondation de créations nouvelles, en guidant les associations qu: 
manque: d'expérience, en contrdlant et en surveillant les mieux établies, en 
assumant souvent le soin de la complabilité de leurs unités, en prévenant enfin 
des déviations et des abus dans l'organisation des groupements existants. Mais. 
précisément parce qu’elles exercent par la force des choses une espéce de tutelli _ 
sur les sociéltés locales, elles risquent d’emousser leur activité, de diminuer Ic 
sentiment de leur responsabilite, de ramener une centralisation excessive dano- 
un ordre d'opéralions qu'on acherché a décentraliser. Il ne faut pas qu’elle~ 
favorisent le désinléressement de la bonne geslion des groupes locaux, encor: 
moins qu’elles encouragent aux négligences, soit dans la forme d'une tro} 
grande modération des primes, soit dans celle d'une trop grande générosité dans 
'allribution des indemnités. C'est aux staluls a prévoir ces dangers et, dans la 
plupart des cas, ilsen liennent un juste compte. 
F. Convert. 
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Nous arrivons aux vins, cidres et eaux-de-vie, dont le tout ne comprenait pas 
moins de 20.000 bouteilles. Citons comme principales régions représentées : 
Bordelais, Charentes, Touraine, Orleanais, Bourgogne, Hérault, Aude, Pyrénées * 
Orienlales, Algérie, etc. La plupart des producteurs élaient groupés en exposi- 
lions collectives, lesquelles ont le mérite de résumer les qualités naturelles e! 
spéciales des produits de toute une région. La déguslation, qui ne cesse de st 
faire pendant loute la durée du concours, améne a traiter un grand nombre dc 
ventes venant s’ajouter a l’intérét général de l’exposition. 

Les produits agricoles divers que nous trouvons a la suite des vins sont des 
plus variés et nous montrent les résultats que peul donner la ferme par |'emplo: 
des méthodes rationneiles de culture. Citons, dans ce groupe, des expositions dc 
céréales, de pommes de terre, de betteraves, d’asperges, de légumes, de miel, di: 
cire, d’engrais, ete. M. Cassez, professeur, départemental de la Haute-Marne, dans 
une étude remarquable du crédil agricole el des assurances mutuelles du bétail. 
présentail, sous la forme de graphiques et de cartes, les beaux résultats qu'il a 
oblenus dans son département. 

L’exposition des produits de laiterie formait deux groupes principaux : fro- 
mages et beurres. Nous renoncons a énumérer les différents genres de fromage~ 
et de beurres que l'industrie laitiére retire. Cette branche forme la richesse agri- 
cole de beaucoup de régions, et les nouvelles méthodes de fabrication se répan - 
dent de plus en plus dans nos campagnes. L'Institut Pasteur exposait des eul- 
tures de ferments et de microbes du lait, ayant un caractére scientifique trés 
intéressant pour celle seetion. 

Dans la galerie contournant le Vélodrome, on rencontrait l’exposition des ani- 
maux de basse-cour, au nombre de plus de 1.380 tétes, occupant des casiers i 


(1) Voir n° 6H, page J54. 
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‘leux rangées superposées. Comme principales races de poules exposées, il faut 
citer; Bresse, Barbezieux, Coucou de Rennes, Faverolles, Cochinchinoise, Brahma- 
poutra, Dorking, Andalouse, Langshan, Hambourg, Crévecveur, Houdan, La | 
Fléche, Coucou de Ma'ines, Orpington, ete. les canards, les oies, les dindons, 
les pintades el les pigeons étaient également en grand nombre. Dans le 
groupe des lapins, on distinguait plusieurs belles races : lapins béliers, lapins 
géants des Flandres, lapins a fourrure, lapins d’Angora. Une exposition de maté- 
riel avicole (couveuses, éleveuses, poulailers, etc.) venait compleéter et rendre 
encore plus interessante la visile de ce groupe. 

Disons en passant quelques mots du mtériel demballage, si intéressant au point 
de vue du transport des denrées agricoles et hurticoles. Nous avons lrouvé dif- 
férents cageols, manettes, corbeilles, paniers, elc., remplis de poires, pommes, 
cerises, péches, prunes, fraises, raisins, petits pois, artichauls, etc. Chaque pro- 
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Fig. 84. — Un coin de !'Exposition des vinx, 


duit demande un emballage spécial, permettant un transport facile et un bon 
état de conservation, des pays de production a ceux de consommation. Depuis 
quelques années, on utilise, sur les réseaux de chemins de fer, des wagons 
frigorifiques qui ont rendu de trés grands services pour l'exportation des pro- 
duits. Nous décrirons prochainement un nouveau systeme de wagon de trans- 
port dil aérothermigue, dont il existait un modéle réduit au concours. 

Avant de terminer avec les exposilions parliculiéres, nous signalerons celle 
des chiens de berger, qui encadrait les produits de la maison Vilmorin-Andrieux, 
Deux petites travées de cases lugeaient 7!) beaux Lypes de chiens de Brie et de 
Beauce, dont le réle est des plus précieux pour Ja garde des troupeaux. Les 
reproductions des deux races (fig. 85 et 86) nous dispenseront d'une longue 
description. 

Le chien brimrd posséde les caracléres suivants : léle garnie de longs poils 
formanl les moustaches el les suurcils; oreilles droiles recourbées du haut; 
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poil du corps long, laineux; ergolté double aux deux paltes de derriére; taille 
de 0°55 4 0°65; pelage noir ardoisé ou noir parsemé de conan poils blancs, 
gris fer, gris blane, fauve, gris fauve. 

Le chien beauceron est, au contraire, a poils ras, variant de tailles entre 060 et 
0"70, avec pelage noir ou tacheté 
de feu ou de fauve a la téte elaux 
patltes; onen trouve également 
des gris, des fauves, etc. L’er- 
golé est toujours double aux 
pattes postérieures. 


Il nous reste, pour compléter 
notre comple rendu, a parler de 
la section des machines agricoles. 
L’étendue affeclée a celle-ci étail 
au moins trois fois supérieure a 
celle du reste du concours. Ceci 
montre que la marhineest de- 
venue indispensable au cultiva- 
teur, pour augmenter sesmoyens 

Fig. 85. — Chien de Brie. de production. L’industrie des 

usines ayant des allaches avec 

Yagricullure s'est mise & la construction des outils ulilisés dans toutes les 

branches de la culture. Spécialisée dans un genre d’appareil, chaque maison 
arrive aujourd’hui & produire mieux et A meilleur marché qu‘autrefois. 

Les exposants, au nombre d’environ 750, avaiemt leurs slands répartis dans 
deux régions du concours. 
La premiére, ‘située au 
fond de la galerie des 
Machings el a la suite des 
jardins, renfermail les ap- 
pareils de .laiterie, les 
machines vinicoles (fou- 
loirs, pressoirs, égrap- 
poirs), les instruments de 
pesage, les trieurs, les ta- 
rares, les alambics, les 
soufreuses, les pulvérisa- 
teurs, les moteursa pétrole, 
etc. Nous signalerons, 
dans une élude spéciale, 
les modifications qui ont 
élé apportées dans ces 
groupes d'appareils ; mais Fig. 86. — Chien de Beauce. 
mous tenons a dire, dés 
maintenant, que le moteur a pétrole est de plus en plus employé dans la com- 
mande mécanique pour remplacer les bras de |’homme. On trouve aujourd hui 
des pelils moteurs a pétrole du type Dion-Boulon, montés sur.un chassis amo- 
vible, de la force de 3 4 4 chevaux-vapeur, pour le prix de 300 4 350 francs. Un 
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avenir est réservé & ces machines, dans les petiles exploitations, pour la com- 
mande d’appareils d'inlérieur, de pompes, elc. La deuxiéme surface, annexée 
au matériel agricole, se trouvait en dehors de !a galerie et comprenait la série 
complétle des instruments de culiureet des moteurs. Cilons les charrues, herses, 
rouleaux, tonneaux a purin, semoirs divers, moissonneuses, balteuses, loco- 
mobiles, concasseurs, moulins, etc. La section des pompes, des béliers hydrau- 
liques, des élévaleurs d'eau a l'air comprimé, élait non moins intéressante. 

Le gaz pauvre se trouvail appliqué 4 un grand nombre de moteurs fixes ou 
locomobiles ; on est arrivé 4 construire des gazogénes, alimentant des machines 
de 6 chevaux de force, pouvant s'uliliser dans les fermes de moyenne impor- 
lance. 

Aprés avoir signalé les voitures de transport el les serres, nous croyons avoir 
passé en revue les principales exposilions du concours, et donné une idée géné- 
rale de Il'immense aclivilé déployée de nos jours par l’agricullure et la cons- 
truction mécanique. 

L. FONTAINE. 


—— > h Ye —_—__ Oren” 


LES FRAUDES DE TOURTEAUX" 


Quatre cent trento mille tonnes de tourteaux, d'une valeur supérieure a 50 mil- 
lions, telle est, au minimum, la production annuelle de nos huileries francaises; 
importations comprises, le commerce de ces produits dépasse chez nous 
65 millions de francs, sur lesquels 45 millions correspondent aux 390.000 tonnes 
qu'absorbe notre consommation. Ces chiffres disent assez toute importance 
économique des tourteaux; il serait superflu d'insister ici sur le réle considéra- 
ble qu’ils jouent dans l’alimentation du bétai! et la fumure des terres. 

Malheureusement, la faveur méme dont ils jouissent auprés des cullivateurs 
est pour les fraudeurs un puissant appdit. Peu de matiéres, au surplus, se 
prétent mieux aux falsifications. Dans celle pdle de graines broyées el compri- 
mées, mél:nge plus ou moins homogéne de débris leslacés et parenchymateux 
souvent informes, les résidus les pius divers peuvent étre incorporés sans 
qu'il y pwraisse beaucoup, au moins lors‘d'un examen superficiel, le seul a la 
portée de l'ac heteur. Il est facile, 4 des industriels peu scrupuleux, d'écouler a 
bon prix, par celle yoie, des déchels sans valeur. La tenlation est, pour eux, 
d’autant plus forte qu’:ls n'ignorent pas l’impuissance de I'analyse chimique a 
déceler des fraudes de cetle nature, 4 moins que, trop grossiéres, celles-vi n’in- 
troduisent dans le tourteau soil une proportion inusitée de cendres ou de cellu- 
lose, soil un principe @ réaction trés caraclérisée. Hormis ces cas, extrémement 
rares, il faut l'intervention du microscope pour dénoncer |’addilion aux tour- 
teaux de matiéres végélales étrangéres. La détermination spécifique des tour- 
teaux, qui parfois révéle de singuliéres substitutions, et la recherche des altéra- 
rations puossibles sont aussi du ressort de |l’analyse microscopique. 

Les résultats quelle m’a fournis depuis dix-huil ans offrent de bien intéres- 
sanls exempl-s de i’ingéniosité des fraudeurs, en méme temps que des dangers 
auxquels leurs manceuvres exposent Ja santé des animaux et la bourse des iulé- 
ressés. C'est quelques-uns de ceux-ci, choisis &dessein parmi Jes plus typiques el 


‘4) Communication & la Société nationale d’agriculture. — 28 mars 1906, ; 
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les plus récenls, que je vous demande la permission de vous exposer. L’heure 
me parail propice 3 cette communicalion, a la veille de l'entrée en vigueur de la 
loi du 4° aoat dernier. Le marché se trouve actuellement encombré de produits 
adultérés; leur abondance s’explique par la cherté des tourleaux et le désir 
qu’ont lex déltenteurs de marchandises de mauvais aloi de s'en débarrasser 
avant l’apparition du réglement d’administralion publique qui rendra les dispu- 
sitions légales définilivement applicables. 11 convient done de mettre les cultiva- 
teurs en garde contre ces produits; les revendeurs honnétrs, dont la responsabi- 
lité pourrail se trouver engagée, n’ont pas moins d'intérél & leur lémoigner une 
défiance trop ju-tifiée. 

C’est sur les tourteaux destinés al'alimentation du bétail que la fraude s'exerce 
le plus souvent et, naturellement, elle atteint de préférence ceux dont les cours 
se maintiennent particuliérement élevés. Le lourteau de lin, si prisé des éleveurs, 
jouit a cet égard d'une faveur toute spéciale. Sur 269 échanlillons de ces tour- 
teaux examinés au laboratoire de Roulers (Belgique), M. Van den Berghe a ren- 
contré 100 échantillons falsifiés, soit 37% ; 41 de ces échantillons renfermaient 
de la farine deriz, 19 des débris d’arachides, les autres des tourteaux de chan- 
vre, de ravison, de faine, de ricin, de colza, de pavot, de mais, des teguments de 
sarrasin, du sulfate de baryte, du sulfate de chaux, du sable,etc... Au laboraloire 
de Courtrai, sur 60 échantillons de tourteaux impurs, M. d’Hont en a trouvé 
AM falsifiés par l’addition de criblures et de déchets de meunerie; 21 contenaient 
de fortes quanlités de moutar ‘e noire et de moutarde sauvage. 

Plus de 50 pour 100 des tourteaux de lin examinés a la Stalion d’essais 
de semences de Paris étaient aduliérés. Les coques d’arachides, de colon, 
de cacao broyés, les criblures de céréales avariées et souillées de spores de 
carie, le colza, la moutarde des champs, plus rarement le pavol, sy trouvaient 
dans des proportions de 5a30 % : jen ai rencontré méme ou la noix avariée 
conslituait la presque lotalité du produil, qui n’avait du lin que le nom et les 
quelques graines disséminées a dessein dans la masse. 

L'un de ces tourteaux renfermail 16 % d'impuretés diverses, dont 
3,5 % de semences d'ivraie, douées, comme on sait, de propriétes toxiques. Un 
autre étail formé pour moilié de moutarde des champs, capable de provoquer de 
dangereuses irritations intestinales. Un troisitme contenait 25 % de ma- 
tiéres étrangéres, parmi lesquelles figuraient de nombreux ltesis de purgére; le 
purg re ou gros pignon d'Inde (/afropha curcas\ est une eupherbiacée trés voi- 
sine du ricin et qui délermine, comme ce dernier, des empoisonnements mor- 
tels. Faul-il insister sur les conséquences de l'emploi de pareils produits: ici 
deux vaches mortes, la toute une étable atleinte de diarrhée, ailleurs des veaux 
dépérissants et sur le point de succomber, tels sont les accidents que nous si- 
gnalaient les inléressés. 

Dans le Nord de la France, ou les tourteaux de lin sont en grand honneur, la 
fraude sévit avec une intensilé particuliére. Tout récemment encore, j'ai dd faire 
l’analyse d’échantillons de tourteaux de lia falsifiés, prélevés dans trois gares 
différentes de la Somme, et qui ne représentaient pas moins de 27.000 kilos de 
marchaodizes. La production de pareilles quantilés exige des usines bien orga- 
nisées ; il serail fortinléressant d’enconnaitre le siége et le fonclionnement. Le 
Nord n’a d ailleurs pas le monopole des mauvais tourteaux de lin: celui qui con- 
tenail du purgére pruvenail de l’Hérault. 

Quand on dresse le bilan des accidents causés par les tourteaux, on est frappé 
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de la place qn’y tiennent Jes cruciféres. C’est qu’en dehors du colza et de la_na- 
vette, ilen est peu de vraiment inoffensives. Les essencessulfurées que renferment 
la plupart d’entre elles, si remarquablement éludiées par M. Guignard dans ses 
fecherches sur la localisation des pringipes actifs des cruciféres, sont, dans les mou- 
tardes et les colzas de I'Inde, en proportions éminemment nocives; d'autres prin- 
cipes mal connus s'y joignent peul-étre pour en augmenter encore la toxicité. On 
ne compte plusles empoisonnements mortels occasionnés par la substitution des 
colzas de I'[nde au colzaindigéne. A ceux que la Presse a relatés & maintes re- 
prises, nous pouvons enajouter d'autres, el notamment celui-ci. Un tourteau de 
colza ayaot déterminé la mort d'une vache et causé chez une aulre une violente 
indisposition, a l'autopsie, la muqueuse slomacale de |’animal apparait comme 
corrodée. le pharmacien chargé de l'expertise pense au ricin, mais il n’en dé- 
couvre pas dans le produit; l'examen du tourteau me révéle quil est formé des 
cruciféres (Sinapis dichotoma, Brassica juncea, elc..) vulgairement désignées 
sous lenom de colzas de I’Inde. Que de fois il m’est arrivé de rencontrer ces 
colzas, seuls ou en mélange avec du colza indigéne, dans des tourteaux vendus 
comme alimentaires! 

Une sociélé coopérative de Bourgogne m'a demandé un jour d'ideaotifier qua- 
tre lots de tourteaux dont on lui proposait l'achat; l'un était formé de moularde 
des champs, —le ravison du commerce, — l'autre, de moularde blanche, un troi- 
siéme, de cameline fortement mélangée de moutarde, le dernier, de cameline 
presque pure. Tous quatre, dangereux a des degrés divers, ne pouvaienl con- 
venir qu’a la fumure des terres. 

La veole, comme tourleaux décortiqués, de tourteaux contenant des coques 
ligneuses ou des débris filamenteux est fréquente (arachide, coton, etc.). Dans un 
Lourteau d’arachide trés impur, j'ai trouvé non-seulement des coques de cette 
légumineuse, mais encore des tesis de coton el de ricin, ces derniers assez 
aboodants. Plusieurs porcs avaient succombé a l’ingestion de ce produit. 

Je lasserais votre patience en poussant plus loin cetle énumération. Je n‘ajou- 
lerai que quelques mots a propos des tourteaux-engrais, pour vous signaler | ad- 
ition du lourteau de mowrah, trés pauvre en matiéres fertilisantes (il ne con- 
tient que2a3 % d’azote), au sésame, au colza ou a d’autres tourteaux sulfurés 

‘dle valeur bien supérieure. Celle de déchets de graines, renfermant des germes 
de plantes salissantes ou parasites, aux tourteaux destinés 4 la fumure des terres 
mérite également d’étre mentionnée. 

Pour mettre fin a de pareilles praliques, il faut compter, non-seulement sur 
les rigueurs de la loi et sur l'inlervention d'un service bien organisé, mais 
encore, et surtout, sur la vigilance des intéressés, sans laquelle !a plupart des 
fraudes passeraienot inapercues. Que.leur défiance reste donc en éveil et qu ils 
n'hésitent pas a user largement des facilités de contrdle dont ils disposerunt 
désormais. 

Léon Bussarb, 


Sous-Directeur de la Station d’essais de semences 
de |'Institut ayronomique. 


ee 
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Le Pinot blanc précoce de Bronner (A. Bencet), — Commission extra-parlementaire de l'al- 
cool: veux adoptés, réserves des représentsuts de la viticulture.—Le privilége des bou:lleurs de 
cru en Algérie. — Réunions viticules méridionales. — Jurisprudence : tausse indication de 
provenance. — Les vins 4 bon marché. — Concours départemental agricole de la Céte- 
d’Or.— Association amicale des anciens éléves de l'Institut agronomique. — VI* congrésinter- 
national de chimie appLquée & Rome. 


Le Pinot blanc précoce de Bronner. — A propos de noire étude des 
numéros 630 el 636 de la Revue sur les vérilables Pinols blancs, M. Viala nous 
communique la singuliére épitre suivante d'un viliculteur dont nous avons été 
le premier, dans la presse agricole francuise, a faire connailre le nom et |’élablis- 
sement, M, E. Kihlmann, gérant de l'Institut viticole de Colmar : « Sur la page 
205, le Pinot blanc précoce de Bronner est comblé (?) de louanges. Or, je tiens a 
vous informer que ce cépage ne vaut rien du tout et n'est nullement digne d’étre 
propagé. La raison, c'est que M. Oberlin le posséde depuis de longues années, 
mais seulement avec trois souches el U' Institut viticole de Colmar avec cing souches. 
Faible de végétalion, peu productif, ses fruils dés qu’ils commencent a étre 
assez mors pourrissent et se desséchent, c’est-a-dire ses raisins ne se tiennenlt 
pas du toul sur souche et ne peuvent donner par ce fait un produit de qualite 
supérieure. Il est planté 4 Beblenheim dans un calcaire, ici dans de la Lerre 
glaise, el est taillé a grande arborescence el a courte taille sur coursons. » 

Nous avons tenu a reproduire littéralement l’arrét si tranchant de M. Kibl- 
mann comme un exemple caractéristique de l'insuffisance d’expérimentation 
que nous avons signalée dans la préface de ces études comme si redoutaile pour 
les progrés de l’'ampélographie. Voir en particulier le n° 617 o& M. Kiihlmann 
aurait pu trouver par avance |'ex;Jicalion de laudace que nous avons eue de 
recommencer son expérience du Pinot Rronner, précisément parce que ScS propres 
indications de 1899 nous avaient paru trop peu probantes. C'est de ses propres 
boutures que dérive notre essai. Sil est en contradiction pa:tielle avee le sien, 
la faute n'en est pas & nous, mais, comme nos analyses le montrenl, au mustiméetre 
qui nous a révélé ce fail, négligé par M. Kihlmann, que le Pinot blanc précoce 
de Bronner est présentement, de fous /es cépayes précoces, le seul dont le modt ait 
une richesse conslitulive suffisanle pour donner de grands vios en climat froid. 
Celte qualité, a défaut de toute autre, nous paraitrait assez imporlanle pour 
n'avoir pas le droit de conclure si prematurément que ce cépage ne vault rien du 
tout, alors quil a été si peu répandu et n’a pu méme recevoir le moindre com- 
mencement de sélection. _ , 

Si nous ajoutons que, greffé, sa vigueur, sans élre extraordinaire, nous a paru 
suffisante, qu ayanl mesuré exactement sa fertililé a taille courte sans arborescence, 
nous ne l’avons pas lrouvée sensible ment inférieure a celle des cépages fins, non 
séleclionnés, qu'enfin sa propension a pourrir @ malurifé n'est pas plus forte que 
celle de maints autres cépages précoces cultivés & Colmar comme a Pontailler, 
en dehors de leur habitat naturel, nous nous croyons toujours aulorisé & recomman- 
der une ezpérimentation plus variée et plus étendue du seul Pinot blanc trés pré- 
coce jusqu'ici découvert — el ce, avec ou sans la permission de M. KihIlmann. 
— A. BERGET. , 
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Commission extraparlementaire de l’'alcool : Vavx apoprtés, 
RESERVES DES REPRESENTANTS DE LA VITICULTURE. — La réunion pléniére de la 
Commission extraparlementaire de l'alcool (1) a eu lieu lundi matin, 2 avril, au 
Ministére des Finances, sous la présidence de M. R. Poincaré, ministre des 
Finances. Elle a ratifie les résolutions que nous avons antérieurement signalées. 
Mais, au cours de la discussion, M. Prosper Gervais,au nom d’un cerlain nombre 
de ses collézues et au sien, a donné connaissance a la Commission des observa- 
tions ci-dessols : 

Les soussignés ont Phonneur de présenter a l'Assemblée les observations ci-dessous, 
d’en déposer le texte sur le Bureau et d’en demander l'insertion au procés-verbal de la 
séance : 

Dans le remarquable rapport qu’il a rédigé avec une impartialité et une exactitude 
auxquelles nous sommes heureux de rendre hommage, M. Taquet a pris soin de rappe- 
ler que six de nos collegues de la premiére sous-commission: MM, Calvet, ‘Paul Rou- 
vier, Gabriel Denis, Gérald, Lauraine et Verneuil ont cru devoir donner leur démission 
collective a la suite d’un incident qui s'est produit a la séance du & juin 1903. I] nous 
appartient, a notre tour, de souligner la portée de cette démission et ses effets sur les 
délibérations de la premiére sous-commission dont elle a, dés l’origine, modilié la com- 
position et influencé radicalement toutes les décisions. I] n'est pas douteux, eu effet, 
que ces décisions eussent été différentes, si nos collégues de la Charente, interveuant 
aux debats, avaient pu apporter — notamment sur la question de la taxe différentielle 
— l'autorité de leur haute compétence. 

Nous n’aurions pas hésité, malgré tout, 4 rouvrir le débat sur cette importante ques- 
tion devant la réunion pléniére si la situation était restée ce qu'elle était lors de la 
déliberation de la premiére sous-commission. Mais la Joi du 27 février dernier rétablis- 
sant le privilége des bouilleurs de cru a modifié le régime fiscal de l’alcool d'une fagon 
si profonde que la question de la taxe différentieile ne saurait plus utilement étre exa- 
minée au méme point de vue. 

Nous persistons, quant 4 nous, 4 considérer que cette mesure s'impose ; que les con- 
clusions de la premiére sous-commission ne sauraient, en l'état, constituer une solu- 
tion définitive, ni sartout recevoir la sanction de |'Assemblée pléniére sans qu'au 
préalable il ait eté procédé a une nouvelle étude. —Ont signé: MM. PROSPER GERValIs. 
JEAN CAZELLES, LANNAUDE, PIERRE VIALA. 


Le privilége des bouilleurs de cru en Algérie. — Les viliculleurs 
algériens reslenl divisés sur la question du rétablissement du privilége des 
bouilleurs de cru (2). C'est bien le courant favorable qui semble l’'emporter, mais 
il faut reconnailre qu’il se heurle. a d'assez vives résislances. La siluation 
n'est pas, en effet, la méme que dans la métropule, et elle provoque des obser- 
valions spéciales. 

Sans se prononcer sur le fond du probleme, M. Jonnart, gouverneur 
général, vient d’indiquer, dans une lettre adressée au président du Syndicat des 
viticulteurs des Issers, toule une série de conusidéralions auxquelles il importe 
de rélléchir. 

Une nolable partie des droits sur l’alcool est percue, en Algérie, au profil des 
communes, au lilre d’octroi de mer; d’oii celle conséquence que les prix 
inscrils au larif sont applicables aux produits fabriqués a l'intérieur du pays 
comme & ceux qoi viennent du dehors. La concession du privilége obligerail, 
d'aprés M. Joouart, & rayer l’alcuvol du tarif de |'octroi de mer; ce serait une 


(1) Voir Revue, t. XXV, n° 635, p. 189. 
(2) [bid., n° 639, p. 302. 
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perte annuelle de 2.500.000 francs qu'il faudrait compenser par des taxes de 
remplacement. A un autre poiol de vue, le controle du privilége des bouilleurs 
exigerail la suite des vins, l’établissement d’un droit de circulation, et l’exercice 
de tous les marchands de vins en gros qu'on s'élait refusé jusqu’ici a appliquer 
i l’Algérie; il faudrait d’ailleurs, dans ce cas, augmenter le personne! de l'admi- 
nistralion et demander a cet effet des crédilts nouveaux. Sans ces précautions, com- 
plétées par la prise en charge, la fraude causerait un fléchissement de recelles de 
1.500.000 francs. A défaut de surveillance de la Régie, les bouilleurs de cru ne 
pourraient eotin prétendre a l’acquit blanc el leurs eaux-de-vie subiraieat une 
certaine déprécialion. 

Ces objections n'ont pas toutes la méme force ; plusieurs s‘appliqueraient a la 
rance aussi bien qu’a l’Algérie. Le probléme posé mérite d'étre étudié avec 
soin. Si désireux que l'on puisse élre de laisser & notre belle colonie une auto- 
nomie administrative aussi large que possible, l’expérience montre que, par la 
force des choses, le régime légal et économique a lui appliquer doit se rapprocher 
de plus en plus de celui de la mére-patrie. — C. R. 


Réunions viticoles méridionales. — L’agitation continue dans le 
Midi.C’étaient 500 viticulleurs qui assistaient, A MonTPeLtier, le mardi, 20 février, 
ii une reunion tenue dans la_ salle des Concerts de celte ville; le MEETING DE 
Beziers, qui se tenait trois jours plus tard, en groupait 2.000. Les discussions 
ont élé animées, les plainies trés vives, et les réclamatious des plus pressaoles. 
« Si une solution immediate n'est pas apportée a la crise, assurent le~ proprié- 
laires réunis a Béziers, ls viticulleurs méridionaux se trouveront dans limpos- 
sibilité de payer leurs impositions et d» donner du travail aux ouveiers agri- 
coles. » Et les(résolutions adoptées invitent les dépulés de la region meéridio- 
nale & reprendre le projet de surtaxe des sucres allaut a la vinilicel on deposé 
par MM. Doumergue et Sarraul, aujourd’hui membres du gouvernement; on 
leur demande, en méme temps, de faire »dopter daus la lei ve tinaneces ac- 
tuellement en discussion la taxe différentielle. 

Le Syndicat professionnel des intéréts vilicoles de Aube n'est pas moins pressant. 
C'est, d'aprés ses délibérations, du sucrage que viennent toules les difficultés 
contre lesquelles la viticulture est impuissante a lutter. 

Le rétablissement récent du privilege des bouilleurs de cru n’a déterminé aucun 
mouvement de hausse, comme l’espéraienot les viticulteurs. Pourquoi? C'est que, le 
commerce nignore pas que, pour si considérable que puisse étre la quantité de vin 
que la distillation supprimera, elle sera remplacée immédiatement et sans peine par 
une égale quantité de vin de sucre; car le vin de sucre ne se fait pas seulement pen- 
dant les vendanges a la propriété, mais encore et surtout dans les grands centres de 
commerce et de cousommation, clandestinem: nt et lout le long de lannée. Aujourd’hui le 
fait est conuu; le vin de sucre se fabrique dans Paris, au jour le jour, comme la biére; 
et cela eu toute impunite, le vin y circulant sans pieces de régie. 

La solution de la crise angoissante qui étreint la Viticulture est done dans la suite 
les sucres; elle n'est pas ailleurs. Toute autre mesure législative ne sera qu'un pal- 
liatif impuissant. Or, nous ne l'obtieadrons en temps utile que si, partne action virile 
et immediate, nous la faisons insérer par nos représentants dans la trés prochaine loi 
de finances. : 

Ce serait une duperie pour la masse des viliculteurs si, aprés avoir donné leur 
plein concours aux bouilleurs de cru pourle rétablissement du privilége, ils appuyaient 
encore la taxation différentielle des alcools, avant d’avoir obtenu ;our eux-mémes la 
suite des sucres, sans laquelle leur ruine sera, a bref délai, définitivement consommée. 
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Aprés ces observations, le Syndicat des intéréts vilicoles de l'‘Aude se range 
aux conclusions du Congres des associations viticoles qui s’est lenu au commen- 
cement de cette année & Paris (1). Mais il insiste d'une maniére plus formelle 
encore sur la nécessilé de leur adoption, demandant aux représentants du dé- 
parltement de refuser le vote du budget si, avant toute autre décision, la loi de 
finances « ne porte pas ces mesures indispensables au salut de la viticulture 
angoissante ». 

Le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru n'est ainsi, pour les vitli- 
culteurs du Midi, qu'une premiére étape daus la voie de la réferme du régime 
des boissons. 


Jurisprudence : Fausst inpIcaTION DE PROVENANCE. — Le tribunal correc- 
tionnel de Besancon, dans son audience du {*" décembre 1905, a fail une intéres- 
sanle application de la loi du 28 juillet 1884. Il s‘agissait, en l'espéce, de vins 
blancs doux quelconques, vendus comme « vins blancs doux de I Etoile », un 
des crus les plus répulés du Jura, silué 4 quelques kilométres seulement de 
Lons-le-Saunier. Le Syndicat vilicole de |'Eloile, soucieux de la conservation 
de la renommée de ses vins si justement appréciés dans toul | Esl, a provoqué 
une poursuite, Sur son intervention a éte rendu le jugement suivant : 


Le Tribunal : attendu qu’il résulte tant des documents versés aux débats que des 
explications des parties, la preuve que, dans la journée du 28 septembre 1905, la dame 
P... a apposé a la vitrine du débit de boissons qu'elle posséde et gére a Besancon, un 
écriteau anuongant au public la mise en vente dans cet établissement de « Vin blanc 
doux de I’Etoile », alors que le vin désigné sous ce nom avait une autre provenance ; 
que cette altération ou supposition du nom du lieu d'origine constitue le délit prévu par 
article premier de la loi du 28 juillet 1824 et puni des peines portées en l'article 423 
du Code pénal ; que la présomption de culpabilité établie par cette disposition législa- 
tive contre toute personne qui contrevient a la défense qu'elle édicte est une présomp- 
tion juris et de jure, rendant inadmissible et d'ailleurs inutile la preuve de la bonne 
foi du délinquant; déclare la dame P... convaincue du délit qui lui est reproché ; la 
condamne a 16 francs d'amende, et, statuant sur les conclusions de la partie civile, la 


condamne, en outre, 4 verser a celle-ci la somme de 25 frances a titre de dommages- 
intéréts. ' 


Ce jugement est a relenir & plusieurs points de vue. Il réprime avec raison 
une usurpation de nom; il déclare, en outre, que la présomption de culpabilité 
élablie par la loi est absolue et ne peul étre combatlue par la preuve de la bonne 
foi du délinquant. C'est, par conséquent, au débilant qui vend des vins sous un 
nom donné a s’assurer, sous sa propre responsabilité, de leur origine réelle. 
Sans doute, s'il avail été trompé par son fournisseur, il aurait un recours contre 
lui, mais il ne supporterait pas moins tout d’abord les conséquences de sa faute. 


LES VINS A BON MARCHE. — Quand on offre des marchandises a crédit, sans 
s'enlourer de sérieuses garanties, on s’expose a des risques qu'il faul savoir 
prévoir. Trop de viliculteurs en ont fail la dure expérience; on trouve plus faci- 
lement des acheleurs que des payeurs. Le mal est limité quand il ne porte, comme 
c'est le cas le plus ordinaire, que sur une ou deux piéces isolées. Mais quelques 
eserocs ont imaginé d’ériger l’achat a crédil avec solde immédiat en perte en 
véritable industrie. C'est ainsi que l'année derniére, dans l’Aude, trois individus 
se faisaient livrer 3.000 hectolitres de vin, sans en régler la valeur pour les 

(1) Voir Revue, t. XXV, n° 633,p. 117, 
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écouler de suite a vil prix, en les repassant a un sieur B..., fondaleur d'une now- 
velle coopérative avec cinquante débils dans Paris, et 4 un sieur C..., directeur d'une 
soi-disant Société des vins del Aude, avec vingt maisons de détail. Intermédiaires 
et destinataires ne formaient, en définitive, qu'une bande de voleurs, dont un 
au moins avait déja eu maille sérieuse a parlir avec la justice. Condamnés en 
correclionnelle & des peines variant de 8 a 15 mois de prison, auteurs principaux 
et recéleurs ont vu leurs peines confirmees en appel, sous réserve cependant 
d’une certaine modération pour l'un deux qui o’aurait été qu'un insirument aux 
mains des autres. Voleurs et complices sont tenus en outre de restituer 30.000 fr, 
a leur viclime, mais l‘exécution de celle obligation n'ira probablement pas -sans 
difficultés, 

Le fait en lui-méme n’a rien de bien nouveau; il rappellera cependant aux vili- 
culteurs qu'ils ne doivent traiter qu'avec des commercants connus par leur hono- 
rabilité, et aux consommateurs que les vins qu’on leur offre a des prix dérisoires 
peuvent avoir, en dehors des manipulations auxquelles ils ont été soumis, une 
origine plus ou moins suspecte. 


Concours départemental agricole de la Céte-d Or. — La Société d'agri- 
culture de Dijon organise un concours de prix culturaux; d'animaux reproducteurs des 
espéces chevaline, bovine, ovine, porcine, canine et de basse-cour; d instruments et 
de ee agricoles et viticoles. Ce concours aura lieu a Dijon du 24 au 27 mai 

rochain, 

: Les concurrents devront faire parvenir leur déclaration au secrétariat de la Société 
avant le 7 mai 1906 pour les prix culturaux réservés a l'arrondissement de Dijon et 
avant le °° mai 1906 pour les autres parties du concours. 

Le programme et les renseignements seront adressés aux personnes qui en feront la 
demaude a M, Guicherd, professeur d’agriculture a Dijon, 14, rue des Roses. 


Association amicale des anciens éléeves de l'Institut national agrono- 
mique. — L’assemblée générale annuelle de |’Association amicale des anciens éléves 
de I'Institut national agronomiquea eu lieu le dimanche 48 mars. 

Le president Bocher a fait connaitre qu'un grand nombre de souscripteurs ont déja 
envoyé leur versement pour la souscription au monument Eugéne Risler. Il a adressé 
un seuveoir ému a la mémoire de celui qui fut, pendant vingt-cing ans, directeur de 
l'Institut agronomique. Aprés examen de diverses questions d'intérét privé, il es! pro- 
cédé au dépouillement du scrutin pourla nomination du Bureau et de quatre membres 
du Comiré, 

Ont eté réélus : président : M. Henri Bocher; rice-présidents : MM. Hickel, Saillard : 
secrelaire: M, Canu; trésorier: M. Nuss; membres du Comité: MM. Canu, Brillié, 
Lami, Bargeron. 


VI° Congrés international de Chimie appliquée, 4 Rome, du 26 avril 
au6 mai 1906.—La section d’wuolugie et de fermentation s'est réunie le 19 mars 
gous la présidence de M. BE, Barbet. M Mathieu, professeur de viticulture & Beaune, et 
M. Mesire, cenolugue 4 Bordeaux, ont donné chacun le plan de leurs rapports génuéraux 
sur la viticulture et l'o:nologie en France. M. Lucien Périssé est chargé d’un rapport 
général sur l'alcool moteur. Se sont fait inscrire pour des communications 4 faire au 
Congrés : M. Duchemin, Contribution a l'étude de l’attaque des lampes et des réchauds 
fonctionnant a l'alcool dénaturé; M. Mestre, Sur Ja pasteurisation, et une deuxiéme 
communication sur les analyses des grands vins de la Gironde; — M. Malvezin fils : 
f° Etude sur le vieillissement artificiel des ving; 2° Considérations sur influence des 
diastases dans les maladies des vins; 3° Appareil de laboratoire pour le dosage de 
Vacidité volatile dans les vins; — MM. E. Barbet: 4° Industrialisation de la fermentation 
des vins; 2° Sur le dosage des aldéhydes par hydroquinone; 3° Sur la colorimé- 
trie universelle; 4° Sur lextraction de la glycérine des vins; — M. Xavier Rocques, 
Quelques considérations sur les méthodes d’avalyses des eaux-de-vie; — MM. Boidin et 
de |_availée, Sur le dosage des matiéres fermentescibles contenues sans les grains; — 
M, Varenne. Sur le chronostilliscope; — M. KE. Silz, Eclairage domestique a lal. ool; — 
M. L, Riviere, Traitement par voie humide des sous-produits de distillerte; — M. Ch Hil- 
lon, Sur le dosage de ja glycérine dans les vins;— M. Mathieu: 4° Etude comparative des 
procédés de dosage de l’acide sulfureux dans Irs vins; 2° Sur le rapport alcool-glycé- 
rine dans les vins. 
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Le Congrés s'annonce comme devant avoir un trés grand suecés, en raison de 
lintérét dex questions qui y seront traitées, et aussi a cause de Vattrait irrésistible d'un 
voyage en Italie & frais trés réduits. Le président fait appel aux retardataires et les 
invite a s’inscrire pour pouvoir bénéficier des réduciions de transport, La proportion 
des dames cougressistes est trés élevée et représente le huitiéme des inscriptions. 


= - 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 

Mint. — Comme nous I’avons annoncé dans le dernier numéro de la Revue, la 
vigne a souffert, dans toute la région méridionale, des froids inlenses survenus 
du 22 au 26 mars. Le mal est assez général, et les cépages précoces, comme 
l'Aramon et l’Alicanle Bouschet, ont été particuliérement alteints. C est principa- 
lement anx exposilions chaudes et sur les coleaux que les gelées ont commis le 
plus de dégals, parce que la la végétation de la vigne était trés avancée. Les 
cépages tardifs, comme la Carignane par exemple, ont moins souffert. Ce; endant 
nous avons trouvé des bourgeons de Carignane a peine de la grosseur d'un pois 
atleinis morteliement aussi par la gelée. Enfin on estime que le Sroid a enlevé, 
en moyenne, le Liers de la récolte. 

Voila pour les dégats connus, visibles. Mais & célé de ce qu'on voil en ce 
moment, il y a ce qu’on ne verra que plus tard. Il est certain, en effel, que la 
vigne n’aura pas supporté impunément, alors quelle était en pleine séve, des 
abaissements de température aussi inlenses et aussi prolongés. Des voursons 
auroot soulfert, des retours de séve se manifeslerout. Les bons bourgeons, c’est- 
a-dire les bourgeons a fruits pousseront mal ou resteront endormis. Les faux 
bourgeons ou bourgeons advenlifs seuls s'‘épanouiront. La réculle sera encore, 
de ce fail, réduile. 

Mais la période des gelées est loin d'étre close. Aprés les entbesh glace viendra 
le tour des gelées blanches. Déja d’ailleurs des gelees blanches se sent produi- 
tes, notamment le 31 mars. Quelques nouveaux bourgeons ont élé ainsi bralés. 
Et comme la température reste freide et que les montagnes conservent leur 
manteau de neige, d'autres accidents dus aux gelées sont a craindre. 

La récolle de 1906 est donc fortement menacée, Le commerce s'en rend comple 
et cherche 4 lier des affaires avant qu'il ne se produise une poussée de hauyse, — A. 


MontTPELLten. — Toutes les expo<itions chaudes ont beaucoup souffert; sur les 
coteanx, les Aramons méme ont perdu plus de la moitié de leurs bourgeons ; 
quant aux Alicante-Bouschet, le désastre parail complet en bien des parlies ex- 
posées au mii, parlout ils sont aux Lrois quarls compromis. La gelée anche du 
samedi au dimanche est venue encore ajouter au desastre. Beaucoup de bourres 
sont cuites sur les Petits-Bouschels des plaines les plus basses, Les r. lours de 
séve ne pourront qu’ajouler au mal déja apparent. — D. A. 


Béziers. — Les gelées blanches qui ont é!é surtout intenses dans la nuil du 
samedi au dimanche ont fait encore plus de mal que les grands froids du 24, Le 
désastre est gran! en bien des points el les retours de seve ne peuvent que l’ac- 
centuer. Nous avons yu, sur des parties assez bien exposées, des souches qui 
n‘avaient pas un. seul bourgeon intact; partout, méme en plaine basse, le mab 
est plus grand qu’en 1903, — R. 
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CaMARGUE eT Crav. — En Crau ov la végétation est toujours plus avancée, les 
Aramons et Bouschels ont eu du mal, mais il est difficile de dire dans quelle pro- 
portion la récolte sera réduite. En Camargue, dans les sables, la vigne a quelque 
peu souffert ; dans les terres argileuses (vignes 4 submersion), on dit que rien n’a 
souffert, la végétation étant trop en retard. Les vignobles & grand rendement 
n’ont donc pas soufferl en apparence du mauvais temps de fin mars. 

En réalité, il peul se manifester des conséquences de ce temps dans quelques 
semaines, car il y a un arrét de séve ou plutdt un retour de séve inconlestable- 
ment nuisible 4 la poussée de la vigne. Depuis les froids, elle ne travaille plus. 
— C, 


Aupe (de Castelnaudary). — Les gelées des 23, 24,25 mars ont été terribles 
dans notre région. Celle du dimanche 25a été de beaucoup la plus forle — le 
thermométre est descendu & — 4° — et a causé des dégits importants, Tous les 
arbres fruitiers, figuiers, péchers, pruniers, ont été détruits. Ont seuls échappé 
les cerisiers et les pommiers qui n’étaient pas encore en fleur. 

Quanta-la vigne, notre sol argileux encore refroidi par les incessantes pluies 
de cet hiver retardant sa végétation plus qu‘ailleurs dans le Midi, elle semble au 
premier coup d’eil avoir peu souffert. [l n’en est rien; les dégats sont au con- 
traire sensibles. Je viens de parcourir mon vignoble a l'instant et me suis rendu 
comple que quanlité de bourgeons sont détruils dans les variétés a débourre- 
ment précoce. Ce qu'il y a de curieux, c'est que méme les yeux de la base qui 
n’avaient pas encore débourré sont détruits également. Il n'est pas douleux que 
la partie basse de notre arrondissement — la plaine de Bram — ot l'on cullive 
surtout l'Aramon, aura énormément souffert. 

On me dit qu’é Carcassonne, Narbonne, Montpellier, oi les vignes ont quinze 
jours d’avance sur nous, le mal serait plus grand encore qu’en 1903. A Car- 
cassonne, le thermomeétre est descendu 4 — 7° dimanche et quantité de bour- 
geons méme non gonflés sont tués, parait-il. Et ce n’est pas tout: il va falloir 
compter encore avec lesrépercussions de séve. Aussi, samedi 24, veille de la 
forte gelée du 25 et jour de marché a Carcassonne, les vins ont subilemen! 
monté de 2 francs |’heclo et pas un propriélaire n'a été vendeur. Sdrement, la 
hausse va s’accentuer sensiblement dans quelques joursdés qu'on pourra se 
rendre comple exaclement de |’étendue du désastre. — G. Buisson. 


Aupe (Corbiéres). — Les neiges et les froids rigoureux de la semaine derniére 
avaient produit quelques dommages sur les Aramons et les Pelits-Bonschets. La 
pluie tombée sur la neige avait empéché que le mal fdt considérable. Mais le 
dimanche 1* avril et le lundi 2, les maltinées ont couvert les Corbiéres de gelée 
blanche. Celle-ci a élé tout & fait nuisible. Les bourgeons des plants avancés 
sont emportés et les Carignans ont beaucoup souffert. On évalue la perle & plus 
d’un gros tiers de la récolle. Heureux les prpriétaires qui ont encore du vin a 
vendre! Les cours sont en hausse et celle-ci s accentuera quand on saura | 'éten- 
due du mal. — M. 


Gironbe (La Réole). — Les gelées de Ja semaine derniére ont pu faire quelques 
ravages dans certains milieux; mais nous ne croyons pas le mal bien grand. 
Nous souhailons ardemment le relévement du prix de nos vins. C’rst désespérant 
de constater, aprés la reconstitution si couteuse de notre vignoble, le manque 
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de débouhés de nos vins. Reconnaissons, comme bien d'autres, que certains se 
sont trom) és. Ils n'ont, lors de leur plantation, considéré que le présent, n'ont 
pas préva l'avenir. On a planté dans des terres excellentes, on a greflé des plants 
4 grande production, on a trop sacrifié,en un mot, la qualité & la quanlité. 

Aujourd huic’est fini. Si le mauvais lemps de | hiver n'a pas permis de prépa- 
rer lesol, c'est la mévente surtout qui arréle définilivement, semble-t-il, toute 
plantation nouvelle. 

Les vins oblenus. rouges et blancs, sont de bons ordinaires recherchés parti- 
culizrement par le commerce bordelais a cause de leur neutralilée. Cette année, 
pas de d»mande, des prix ridicules. En face de cette silualion, une culture diffi- 
cile, codleuse; une récolte aléatoire, 

Les vignes sont plantées, aprés défoncement, soit en plein, soil en joualles. 
Elles sont élablies sur trois rangs de fil de fer fixés sur carassonnes de robinier 
ou faux-avacia. La taille pratiquée est une taille longue, genéralement en espa- 
lier, 4 deux asles avec courson de rabaissement. Ce systeme sadaple trés bien 
au climat girondin. On obtient une bonne aération qui favorise le desséchement 
du sol et Je latmosphére souvent trop humides. Les raisins recoivent les rayons 
caloriques. Les sullatages s'effectuent facilement. 

La Laille se fait en une fois; dans les bas-fonds, on fait, avec raison, des tailles 
tardives. Cetle année, & cause des pluies persistantes, cette opération s'est pra- 
liquée tard, un peu partout. L’wrcure des longs bois est presque finie et ona 
commencé les labours d'aération ou de déchaussement dans les joualles, pour ne 
pas trop nuire aux céréales, et les conlinuer dans les vigues plantées en plein. 
Le cavai!lon est enlevé immédiatement aprés. 

Nos cullivateurs, dans notre pays de culture mixte, sont acluellement débordés 
de travail. Si le vignoble réclame des bras, les plantes sarclées, le tabac notam- 
ment, plus remunérateur actuellement que la vigne, demandent une préparation 
de lerrain toute spéciale, surtout aprés une saison humide ov il n'a pas élé 
possible d’effectuer, dans nos terres argileuses, des labours d‘hiver. 

Les yelées de la semaine derniére n‘ont pas seulement atteint les bourgeons 
de la vigne et des arbres fruitiers; combien les cullures fourrageres n'ont-elles 
pas eu a soullrir de ces intempéries! L’élevage, dans notre pays, est bien 
compris; ce conire-temps facheux semble entrainer une baisse dans le commerce 
du bétail. 

Espérous qu'avril va nous ramener, avec les beaux jours, non seulement le 
soleil tant désiré, mais encore une hausse importante sur le prix de nos vins 
pour que nous puissions, avec courage, nous appréler a la lutie contre les 
maladies cryplogamiyues si redoulables dans notre région. — E. Jovany. 


GtroxpE. — Nous avons du mal, 50 % dil-on, dans les Cabernets francs, les 
Petils Verdots ou autres cépages hatifs. Le refoulement de séve portera toul a 
la pousse, il faut s'atlendre a une pelite année comme quaulilé, Ce sera un bien 
Si les cours se relévenl. — A. F. 


Arvtcue. — La situation du vignoble dans nos parages n'a pas soufferl des 
gelées. Pourle moment, rieu ne fail prévoir qu'il y aura moins de vin que I’an 
dernier: si, d'ici au muis de mai, il narrive pas Jes intempéries, nous aurons 
une bonne récoll-; peul-étre que trop, car il me semble, & mun _ avis, 
qu'une pelile gelé« générale, courant avril, ne serait pas prejudiciable au com- 
merce, méme au propriétaire. 
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Cote-p'Or. — Rien de visible comme effet des gelées en plaine, mais dans les 
combes de la céte, on trouve des bourres cuites et celle année nous parailt de- 
voir étre plus désastreuse, 4 la sortie, que celle de 1898. Nous ne serons lixés 
que vers la fin du mois, — Cn. A. 


BEAUJoLAIs. — Il est A présumer que les vignes éprouveront ce que 
nous appelons « un refoulement de séve ». Depuis une semaine le tenps est 
froid; le vent du nord souffle presque en tempéte: les 23 et 25 mars, la neige 
est lombée en abondance: ce matin (31 mars) encore, on pouvait constaler sur 
eau une légére couche de glace! [| ne me souvient pas d‘avoir vu une si maus- 
sade température & ce moment de! année, el de la voir persister aussi longtemps. 
J'ai constaté — 3° et — 4° au Lhermométre, a six heures du matin. 

' Le mouvement de séve anlérieur a celle période glacée était peu accusé. Mais 
il était formulé. La vigne avail pleuré. Retenons que la moniée de laséve vst plus 
précoce chez les vignes greffées que chez les rares vignes francai-es encore 
subsislanles, Les Riparias, surtout, ont montré depuis longtemps de grosses 
goulles de séve a la cicalrice de la taille. Il serail difficile que le (roid, la gelée, 
labaissement prononceé et prolongé de la température, n’aient pas sur l'arbuste 
une sensible répercussion. Assurémenl, il n’est pas possible détre plus affirma- 
lif pour le moment, ni surtout d'apprécier /étendue du mal, si méme il y a mal. 

La cote, la bonne céle, printaniére, chaude, aux terrains léger<, sera plus 
stternte que la plaine embrumée, argileuse, retardataire. Les Riparias seront 
plus atleints que les Viallas. Voils tout ce que l'on peut augurer. Les bourgeons 
poussés des arbres a fruit ool assurément du mal. Beaucoup de bourgeous de 
rosiers sont noirs el flétris. Les chalons des saules, les bourgeons des marron- 
niers, des plalanes mémes, les feuilles des groseilliers ont mieux resisié. II 
semble qu’ils aient mieux supporté cetle gelée que celles qui surviennent a la 
fin de l’automne, ou celles qui les saisissent aprés leur complel developpement. 
Pour la vigne, on ne peut se prononce avant /a sortie, le débourrage. Encore, 
& moins d'une atteinte trés sérieuse (et je ne cruis pas a celle extréme gravilé du 
mal), ce n'est guére qu'au moment de la fleur que nous pourrons juger dans 
quelle mesure le trouble apporté par la gelée, dans la santé de nolre précieux 
arbusie, l'a réellement éprouyé. — FLeury pe Sarnt-Cuares, | 


Vattée pu Rnuoxe. — Comme partout ailleurs, notre région — nons envisa- 
gerons toul particuliérement, dans cetle note succincle, la partie de la vallée du 
Rhone comprise entre Valence et Saint-Rambert-d’Albon — a eu a supporter, 
durant la derniére décade de mars, des frvids aussi vifs qu'inallendus, Aprés 
une série de journées presque estivales et qui avaient malheureusement donné 
un trp rapide essor a la végélalion, aux arbres fruitiers en particulier, tras 
avancés pour la plupart, la température s'est brusquement abaissée, de la neige 
esl Lombée et, durant plusieurs nuits, de fortes gelées a glace se sont produites, 

Le vignoble n’a pas eu toutefois & souffrir, en apparence du moins, de ces tar- 
difs abuissements de température ; tres heureusement, en effe', la végélation de 
la vigne n’elait encore que trés peu avancée et les bourgeons non ouverts encore. 
Un peu partout, toutefois, la vigae commencail a pleurer et l'on est en droit de 
se demander si les refoulements de séve,qui se sont dés lors ainsi produits, n’au- 
ront pas ullérieurement une facheuse répercussion sur la sortie des bourgeons, 
ainsi que sur la coulure des futures grappes. Néanmoins |'impression générale 
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des viticulteurs de notre région des COtes du Rhone est que, jusqu'é maintenant, 
la vigne n'aura eu que trés peu a souffrir de ces abaissements de lempérature ; 
pour nolre part, nous eslimons cetle impression exacte el il ne reste qu a souhai- 
ter que nos trés intéressants vignobles de |'Hermitage, Croze, Larnage, Gervans, 
Mercurol, les Chassis, etc., etc., n’auront plus a supporter, de cette année, de 
pareils re‘roidissements de l’almosphére. 

Mais, si la situation du vignoble reste salisfaisante quant a présent, il n’en est 
malheureusement pas de méme de celle relative aux arbres fruiliers, qui consli- 
tuent pour notre région une ressource de premiére importance, Lors de la brus- 
que arrivée des froids, les amandiers, les abricoliers et les péchers (les plus 
précoces nolamment) élaient complétement en fleur et promettaient méme de 
sérieuses espérances ; il va sans dire que, dans de telles conditions, les aba:sse- 
menols de tempéralure en question ont causé d’énormes dégats. La vallee da 
Khéne, grosse productrice de fruits, subit de ce fait des dommages trés serieux; 
la réculle des amandes, peu importante heureusemenl, el celle des abricots est & 
peu prés complélement compromise ; celle des péches, trés importante dans la 
région, le sera en partie également, surlout pour les variélés précoces: Amsden 
el Précoce de Hale, qui sont de beaucoup les plus cultivées d'ailleurs. Pour les 
cerisiers, qui sont également l’objet d'une culture assez importaole, soit en yue 
de l'approvisionnement des grands centres, soil en vue de l'exportation, des dé- 
gals onl également été produits, mais d’une fagon moins générale toutefois, 
croyons-nous, 

En résumé, pour la région envisagée, la situation actuelle du vignoble est en 
somme salisfaisante, alors que celle des diverses cultures fruiliéres est, dune 
facon génerale, assez sérieusement compromise ; nos agriculleurs auront a sup= 
porter de ce fail une perte d’autant plus sensible que, pour beaucoupd en!reeux, 
les fruits constituent, avec la vigne, la source la plus claire de leurs revenus. — 
Am, DESMOULINS. 


Cuarentes ([le de Ré). — A une température presque estivale a succédé, il y a 
une quinzaine de jours, un vraitemps dhiver. La neige, a laquelle nous sommes 
peu habitués, nous a visités il y a une dizaine de jours. Des froids A g:ace vous 
ont surpris brusquement, amenant avec eux un régime de vents yivlents du nord 
et de l’est. . 

La vigne pleurait abondamment, les bourgeons paraissaient gonflés et disposés 
a sortir, si les temps doux avaient continué. Ces hdles ont tout arréle. La 
terre est desséchée. La végélation n'est pas plusavancée qu'il y a une quinzaine. 
Les commentaires vont leur train et, avec le désir de voir les cours se rallermir 
et les slocks en magasin s'écouler, des opinions pessimistes sont accrédiiées. A 
mon sens, je ne crois pas qu'il y ait beaucoup de mal de fait dans nos vignobles 
insulaires; mais il me semble que cet arrét brusque, dans un élan rapide de 
végélalion, ne sera pas sans avoir une répercussion facheuse sur le développe- 
ment des jeunes bourgeons. La portée pratique de tels phénoménes ne saurail 
étre présumée dés maintenant, — Nous suivrons la vigne dans son évolulion et 
donnerons impartialement, et aussi exactement que possible, notre appréciation, 
au cours de la période crilique que nous abordons. 

Les cours des vins demeurent stationnaires et d'un bon marché ridicule. Les 
affaires sont presque nullesen vins et en eaux-de-viea l'heure actuelle. Le retour 
au privilége des bouilleurs de cru nous crée, 4 nous Charentais de la Cote et des 
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Iles, une situation particulitrement désastreuse. A quand le retour a une juste 
réylementation pour tous? Atlendons que la période éleclorale soit passée, et 
espérons que nos neuveaux élus sauronlt revenir utilement a celte délicale ques- 
lion des « bouilleurs ». — F. Bain, 


Lot-et-Garonne. — Aprés avoir eu vers le 145 mars quelques journées relati- 
vement chaudes, nous avons vu, dans les nuits des 22, 23, 24 et 25 du méme 
mois, la température descendre a 3, 4,5, 6 et méme 7° au-dessous de zéro, 
c'est-a-dire qu'on se serait cruen plein hiver. La glace était fort épaisse. On 
n’avait pas vu souvent, a pareil'e époque, des froids aussi rigoureux. Aussi les 
arbres fruitiers qui avaient déja fleuri, les amandiers et les péchers surtout, 
sont absolument perdus pour cette année, Reaucoup de propriétaires ont cons- 
talé que la vigne avail également payé son tribut, malgré que les bourgeons ne 
fussent pas du tout épanouis. Certains plants, tels que les Alicante et les Chas- 
selas, auraient surtout soufferl de cette rude température. La séve qui avail com- 
meneé a circuler a été brusquement arrélée, et on se demande si ce refoulement 
de séve n'aura pas fail plus de mal que le grillage des bourgeons, Ce n'est que 
dans quelyues jours que nous serons a peu prés fixés. Dailleurs, depuis huil 
jours, les nuits, sans élre aussi mauvaises que celles dont j'ai parle, conlinuenta 
étre froides, et nous avons de fortes gelées blanches tous les matins; de sorte 
que !ous les propriélaires craignent un mal beaucoup plus grand pour la fin 
avril, ‘poque a laquelle les bourgeons seront complétement épanouis. Quelle 
intluence tout cela va-t-il avoir sur les cours des vins? Une hausse se produira- 
t-elle? C'est ce qu'il faut espérer. — J.-B. Saint-ARROMAN. 


Puy-pe-Ddome. — Au moment des grosses gelées d’il y ahuit jours, rien n’étail 
parti, pas méme les Américains les plus hatifs comme 1616. Les pleurs com- 
mencaient et il y aura, sans doule, des refoulements de séve, mais rien de bien 
grave probablement. — E, Goutay. 


Ain. — Nous avons eu dans toul le département de forles gelées avec tour- 
mrnies de neige, m.is la végélalion n'avait pas encore donné de ~igne de 
reprise, et la période de froid que nous venons de traverser est plutol consiJéréc 
comme favorable. Seuls l-s pécheys ont été un peu touchés, sans avoir subi grand 
mal. La vigne et les arbres fruitiers ordinaires sont tout a fait indemoes. — C. 


SetNE-ET-MARNE. — Que d'eau! qve d'eau! pourrions-nous dire aussi. Trop 
d'eau, disiuns-nous devant la continuilé des calaractes célestes. La terre a besoin 
d'eau, disaient depuis longlemps les cullivaleurs; mais la vigae s'accommode 
trés bien de la sécheresse, repondaient les vignerons. 

Terres a blé et terres & vignes en ont recu sans distinclion et méme elles en 
sont sursaturées, Heureusemeut que depuis quelques jours Je beau temps est 
revenu, car sans cela les bourgeons seraient apparus avant que les vignes aienl 
pu recevoir ni facons ni engrais. Tout est bien qui finit bien, el j'ajouterais 
méine que ce temps pluvieux fut un bienfail pour les habilués a taille hative. 
Car les quelques jours de chaleur lourde dont nous fdmes gratifies la premiére 
quinzaine de mars avaient, grace a l’etal hydraté de la terre qui la faisait 
ressembler au sul d'une serre a torcer, provoqué un violent mouvement de séve, 
& lel point que les yeux des extrémités des sarments élaient forlement gonflés, 
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et que quelques-uns méme commencaient a éclater. La taille heureusement 
o'avait pu se faire; s'ilen avait été autrement, c’en était fait des yeux de taille: 
la température sibérienne de la seconde quiozaine du mois les edt anéantis. II 
neo fut rien heureusement. Et partageant en cela l'avis de notre collégue 
M. Battanchon, nous estimons qu'il vaut mieux, dans nos régions, lailler top 
tard que trop (dt. Il éerivait derniérement, au mois de janvier je crois: « On 
taille pendant les accalmies. Nos péres l'auraient-ils fail? Je ne le crois pas. » 
Ni moi ova plus; si de nos jours nous avons pu acquérir plus de savoir, eux 
avaient ce qui manque a beaucoup déentre nous, lexpérience et surtout la 
mémoire. Ils se souvenaient de telle annee identiquement semblable a celle-la 
et de ce qu'il était advenu en laillant lrop tot. 

Quoi qu'il en soit, les gelées que nous venons de subir n‘ont en rien alteint 
notre vignoble. Les effets de répercussion de stve seront-ils anodins ? nous ne 
pouvons encore nous prononcer, mais nous le pensons. 

J'ai vu, en par ourant les numéros de la Rerne de ces derniéres semaines, que 
mes collégues avaient pour la plupart répondu a la question de « Situation 
immobiliére el de crise fonciére » qu'elle leur adressait. J'ai vu que ces réponses 
étaient, & peu de chose prés, semblables; la mienne ne viendra en rien détruire 
cette unanimilté. Il y a eu effel, ence qui concerne le vignoble, une crise fonciére 
indéniable : crise provoquée surtout par les difficullés qu’éprouvenl les vignerons 
ase défendre contre les maladies a insectes de toule sorle qui attaquent le 
pauvre arbrisseau. La crise ne provient uniquement que de /a. La névente du vin 
dans la région qui nous intéresse, of la consommation est lucale,n’est pour rien 
dans cette crise. Mais, devant l’assiduilé qu'il doil moutrer dans la défense de la 
vigne, le vigneron se rebute et la délaisse. Tel est le cas des cultivateurs-rignerons 
qui, pour la plupart, possédent plus de cultures que de vignoble. Mais il nen est 
pas d- méme dans cerlains centres essenliellement vilicoles de notre départe- 
ment, ot la vigne n'est plus un accessoire, mais constitue l’appoint capital de la 
fortune immobiliére: la, & peu de chose prés, l’arpent de vignes a conservé sa 
valeur d’antan. — RENE Salomon. 


Savoie. — Du Bulletin de la Societé dagriculture : La mévente des vins se perpétue 
On arrive, dans le bassin de Chambery, a pratiquer daas le commerce du vin local des 
prix incunnus jusqu’ici et a peine superieurs 4 ceux du Midi, Pour peu que cela dure, 
on pourra dire comme M. Costa en 1802 que « si la Savoie a beaucoup de vignes, c'est 
peut-étre uve des plus grandes causes de sa misére ». I] est vrai que cette réflexion 
est suggeree a l'auteur non par la mevente des vins, peu connue a cette époque, mais 
par ce fwit que « quand le vin abonde, on s'y accoutume, on en boit bewucoup; quand 
1] manque, on ne peut plus s’en passer ». I] accuse aussi la vigne d’absorber tous les 
engrais de Ja ferme qui seraient si bien employés pour le froment! 


Ce qu'il faut regretter en Savoie, c'est le manque absolu d'efforts communs efficaces 
pour garder aux vios locaux leur débouché naturel dans les hautes vallées des Bauges, 
de lArly, de Thones, de Beaufort, de la Tarentaise et de la Maurienne. Les vignes ont 
disparu de ces vallées la oti elles exisxtaient; la reconstitution y est a ses debuts; la 
production n'y a d’ailleurs jamais sufli 4 la consommation qui est grande. Or ce trou 
est comblé uniquement par les vins du Midi, I! monte chaque jour dans la vallée du 
Bourg-saint-Maurice une centaine d‘hectolitres de vin, dont pas un seul de vin de Savoie. 
Pendant ce temps, nos vignerons attendent chez eux le client rare et dilflicile. Une 
union de vignerons producteurs disposant d'agents acti!s dans ces vallées permettrait 
peut-étre de reconquérir ces débouchés de vente qui vont se perdre ou sont déja com- 
plétement perdus, car rien ne se modifie aussi vite que le gout du consommateur. Mais 
lesprit.individualiste est encore plus tenace chez le vigneron que chez le labou- 
reur. — A. LAURENT. 
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CEREALES (Le QuInTAL wétRique) 











FOURRAGES ET PAILLES 
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BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 25 au 31 mars 1906. 
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PARIS MONTPELLIER 
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REVUE DE VITICULTURE 


LA DEFENSE DES MARQUES D’ORIGINE 





MACONNAIS 


La région du Maconnais ne produit pas d’eaux-de-vie de vin, ou, si elle en 
produit, c’est en quantilé si minime qu'il ne ‘vault pas la peine d'en parler. Ses 
eaux-de-vie de marc, analogues acelles des autres parties de la Bourgogne, 
n'ont pas de caractére particulier et ne peuvent exciper de leur origine pour 
réclamer la protection de marques spéciales. La question qui nous est posée se 
limite done a étudier la défense du vin, ou plutét des vins, de Macon. C'est la, en 
effel, une marque ancienne, pavillon respecté qui couvre d’importantes tran- 
sactions tant a l’intérieur qu’a l’extérieur. Ses détenteurs naturels nous seraient 
reconnaissants de leur assurer les moyens de s'en réserver le monopole. 


Prendre la défense des vins & marque d'origine, c'est chercher a défendre la 
propriété des crus. Quoi de plus légitime ? Les viticulteurs qui habitentles régions 
privilégiées ou les noms des vignes éclatent en fanfare comme des noms de vic- 
toire, les propriétaires qui ont recu de leurs ancétres, ou acquis de leurs deniers, 
l'usufruit et la garde de cette parcelle d’orgueil national qu’on appelle les grands 
vins de France, ne peuvent rester indifférents devant la diminution de cette répu- 
tation séculaire qui entraine une diminution de Jeur fortune : ils ont un intérét 
majeur & préserver leur cri des altaques sournoises d’un certain commerce, 
servi a souhait hélas! par l'ignorance du consommateur; ils ont Je devoir de 
sauvegarder leur marque en iniliant le public aux raisons de sa personnalité et 
de sa supériorité si longtemps incontestées. Des certificats d’origine délivrés a 
leurs produils ne sauraient leur étre inutiles; ils ne pourront qu’aider a l'exten- 
sion de leur vente et au renom de leurs domaines. . 

Si légitime qu’elle paraisse, la défense des marques d'origine des vins cotés 
n’en demeure pas moins une chose difficile dans l’application et douteuse dans 
ses résullats, a cause de l’extréme variabilité de la nature de ces vins et de leur 
valeur. Le vin n'est pas un produit simple et a facteurs constants. L’origine, 
c'est-a-dire le cru, est, il est vrai, un des plus importants de ces facteurs, mais un 
facteur impuissant néanmoins a assurer a lui seul la qualilé. Les produils indus- 
triels n'ont pas & compter avec autant d’aléa que ceux de la terre. Le fabricant, 
muni d'un outillage soigneusement entretenu et de matiéres premiéres connues, 
est assuré de livrer a son client un produit toujours identique et de valeur cer- 
laine. Aussi sa marque est-elle un véritable bulletin de garantie pour l’acheteur. 

Ce nest guére que dans les objets d'un gout conventionnel sujets aux fluctua- 
tions de la mode, comme les ceuvres d'art ou de curiosilé, que la marque sus- 
ceptible de truquage ne fait plus foi et que l’attention de l’acheteur est directe- 
ment éveillée sur |’authenticilé et la valeur intrinséque de la piéce mise en vente. 

Dans cette calégorie, il ne serail pas paradoxal de comprendre les vins, surtout 


1 
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les grands vins & marque d'origine, qui sont, dans leur genre, des cuvres d'art, 
exposées & bien des accidents et & bien des maquillages, et qui réclament, de la 
part de leurs acheteurs, une compétence dont ne saurait les dispenser le plus 
authentique certificat d'origine. Ce certificat, nous l'avons dil, ne préjuge en 
rien de la valeur intrinseque du vin, et c’estcependant le point sur lequel l’ache- 
teur aurail intérét aétre fixe. En faisant l’emplette d'un chronométre de Besangon, 
muni d'un bulletin de marche de ]‘Observatoire de cette ville, le client sait qu'il 
a une montre de Besancon, mais il sail aussi qu il a une bonne montre, L’ache- 
teur de vins sur certificat d'origine sait qu'il a du vin de grand cru, mais il vou- 
drait bien apprendre qu'il a du bon vin. On va voir pourquoi il ne sera pas tou- 
jours aisé de lui donner satisfaction. 

Dans un méme cru, el surtout dans les grands vins qui, seuls, nous occupent 
ici, selon les conditions météorologiques qui auront présidé a la culture et ala 
récolte, le produit de mémes souches peul varier d'une année a l'autre d'une 
fagon incroyable. II suffil, pour s’en rendre compte, de godter les Macon 1904 et 
les Macon 1905, 

D’aulre part, dans les vins de méme année el de méme cru, il y a des causes 
multiples capables de modifier profondément la constilution du vin et den 
diminuer d’autant la valeur. Depuis la reconstitulion, ces causes sont plus nom- 
breuses que par le passé. On cite parmi les principales : a jeunesse des souches, 
l'emploi, comme porte-greffes, des Franco-Rupestris qui relardent la maturilé 
et, comme greffons, de plants d’abondance substitués en maints endroils aux 
plants fins, l'allongement de la taille et l'abus des engrais; on devrail ajouter a 
cette liste déja longue l'insuffisance des défoncements qui exagére la nocivilé des 
sécheresses estivales et les maladies cryplogamiques combattues par le cuivre, 
aussi redoulables pour le vin par les traitements qu’elles nécessitent que par 
leurs effets propres. 

Pour qu'un cerltificat dorigine fat pourle vin un gage approximaltif de qualité, 
il faudrait que les vignerons, étroitement unis en corporation professionnelle, 
aient é6lé inspeclés sans cesse et maintenus dans le sentier de l’orlhodoxie 
viticole et vinicole pendant tuutes les phases de la création et de l'entretien de 
leur domaine. C’est ce qui se passe en Suisse, ou du moins & Vevey, au sein de 
‘Abbaye de l’agricullure, la puissante association qui nous a donné au mois 
d’aout dernier des fétes inoubliables. Les omissions et les erreurs du vigneron, 
signalées a temps, sont réparées d’office, et a ses frais, parla collectivilé respon- 
sable. Eo France, la liberlé individuelle mieux sauvegardée — est-ce un bien ? 
nous n'oserions l'affirmer puisque, dans l'espéce, c'est la liberté de mal faire — 
permet au propriétaire de disposer & son gré de ses vignes. Libre a lui de 
récolter dans les meilleurs crus, par paresse, ignorance ou mauvais youloir, le 
vin le plus pitoyable. Ses voisins, copropriétaires du méme cru, lésés par la 
défaveur que fera rejaillir sur leur récelte ce produit défeclueux, n'ont aucun 
recours contre son auteur, j'allais dire son fabricant. | 

Mes souvenirs personnels me fournissent un exemple typique de ce danger. 
Quand j'ai reconstitué, en 1891, ma vigne de Volnay-Santenot, téte de cuvée des 
premiers climats de la céte de Beaune, j'étais borné a droite par un plantier de 
Noah et & gauche par des Othellos. La misére, mauvaise conseillére, avail poussé 
mes voisins pressés de récoJter n'importe quoi a accepter ces cépages barbares. 
Par bonheur quiils périrent en bas d4ge — non pas mes voisins, mais leurs 
plants — le Noah empoisonné par le calcaire el ]'Othello saigné par le Phylloxéra. 
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Mais supposez que ces directs eussent été greffés et aient vécu assez longtemps 
pour donner du vin. Voyez-vous |’affreux breuvage qui en serait sorti! Et de quel 
droit lui aurait-on refusé un certificat d'origine l’égalant, dégustation a part, aux 
vins les plus répulés de nos meilleurs coteaux ?: 

Il est done des cas oi1, pour authentiquer lorigine, on est obligé d’en revenir 
au palais du dégustateur, au godt du consommateur éclairé qui, mieux que le 
chimiste, peut, en saisissant les nuances fugaces de bouquet et d'arome, distin- 
guer le vrai du faux, le bon du médiocre. Mais: cette éducation du palais, cel 
amour raisonné du bon vin qui survit chez quelques professionnels et chez 
quelques rares connaisseurs, se perd de plus en plus dans le public. Et cette 
apathie du consommateur résigné a avaler n'importe quoi, sans y attacher 
autrement d'importance, est un véritable danger pour les producteurs et le plus 
sérieux obstacle que rencontrera l’organisalion de la défense de nos marques 
d'origine. ; 

Quand le Phylloxéra aenvahi nos vignobles, le commerce a vu progressivement 
tarir les sources de ses approvisionnements habituels; désireux de conserver 
coite que coute sa clientéle, il s'est ingénié de mille facons pour combler le 
déficit de la production locale. Il a servi au consommateur des breuvages habi- 
lement fabriqués, neutres et parfois agréables, analogues A ceux que, de temps 
immémorial, affectionnent ou subissent les Parisiens, c’est-a-dire dépourvus de 
tout cachet, de tout caractére, de tout charme el ne possédant plus ce je ne sais 
quoi, qui, dans sa rudesse native, constitue le vin de cru. Avec des vins de 
sucre ou de raisins secs, coupés de gros vins exotiques fortement acidifiés, il est 
arrivé 4 faire un Macon de contrebande qui, aprés avoir surpris et écuré le 
public au début, s'est insensiblement glissé dans les habitudes dela consom- 
malion et a su s’y imposer a un tel point que, maintenant que les vignobles 
reconslitués ont retrouvé leur production antérieure, ce Macon conventionnel 
continue & couler 4 longs flots au préjudice du Macon véritable demeurant 
invendu dans les caves de ses producleurs. 

Malgré ses plaintes et l’éclat de ses doléances, le commerce souffre encore 
moins que la propriété de la stagnation des affaires. La consommation du vin 
est considérable; elle croit méme d'année en année.. Le commerce ne recule 
devant aucun sacrifice pour augmenter son débit. Sa participation. active aux 
différentes expositions internationales en est la preuve. Dans le Méconnais, en 
particulier, on ne reproche pas aux négociants de ne pas vendre de vin de 
Macon — ils en vendent beaucoup — mais d’en acheter rarement.' Par esprit'de 
lucre et pour plaire a la clientéle dont ils ont su si savamment détériorer le 
gout, ils continuent les praliques de la période phylloxérique. L’obligation de 
fournir des certificats d'origine leur rappellerail trés utilement qu’il existe dans 
leur région des vins de Macon naturels et authentiques, bien supérieurs & ceux 
qu ils fabriquent dans leurs usines. 

La marque générale de « Jfdcon » s’applique ‘au vin d'un vignoble trés étendu 
dont les produits, classés dans les bons ordinaires, se recommandent plutot par 
une agréable fraicheur que par un bouquet caractérislique : d’ot une difficulté 
plus grandeencore pour suivre cette marque et en surveiller l'emploi. 

Il est possible de garder jalousement les produits d'un chateau délerminé — 
comme tels chateaux du Bordelais — dont toutes les récoltes sont mises en bou- 
teilles et étampées sur place, chez le propriétaire lui-méme, surtout lorsque le 
bouquet caractéristique du cru décourage limitation artificielle. Il devient déja 
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plus malaisé de suivre Jes vins fins vendusen fit, comme cela se passe aux en- 
chéres solennelles des Hospices de Beaune. Tel acheteur de deux ou trois hecto- 
litres aura bien de la peine a résister 4 la tentation d’en revendre dix ou vihgt. 
Mais comment proléger toute une région grande comme un arrondissement? 

Les crus n’épousent jamais les limiles administratives des communes. Ils 
n'intéressent qu'une section de telle ou telle commune ou quelques parcelles de 
plusieurs communes contigués. Le certificat ne saurait donc étre municipal. Il ne 
peul étre établi que par un syndicat compétent et intéressé, une coopérative de 
production comprenant dans son sein tous les propriétaires. Mais pour qui con- 
nait l'intransigeant individualisme de nos vignerons bourguignons et l’adresse 
du commerce a entretenir leurs méfiances et leur mesquines rivalilés, des diffi- 
cultés presque insurmontables se dressent devant l’organisation et le fonction- 
nement de tels syndicats. 

Et cependant la premiére condition pour exploiter une marque est d’en étre 
l'exclusif propriétaire. Hors du monopole, pas de salut. On doit donc, pour com- 
mencer, dresser une carte exacte des crus, c’est-a-dire procéder & la délimilation 
des zones de vins 4 marque d'origine, et ensuite provoquer l'enlente étroite de 
tous les détenleurs de chaque cru. Voici, ence qui concerne le Maconnais, quel- 
ques notes que pourront utiliser les zélés viliculleurs dont le courage ne reculera 
pas devant un tel labeur. - 

Qu’est-ce que le « Macon », ou, plutOt pour nous conformer a la grammaire, 
qu’est-ce que le « vin de Macon »? C’est un vin de Gamay, frais, acidulé, fruité, 
peu chargé en couleur, type des vins de bon ordinaire les plus rafraichissants et 
les plus agréables. C’est celui qu'on trouve, en concurrence avec le Médoc, sur 
toutes les tables d'héte ow le vin n'est pascompteé a part. Bordeaux el Bourgogne 
sous les noms de Wédoc et de Macon pour les vins rouges, de Graves et de Chablis 
pour les vins blanes, se parlagent les préférences des voyageurs. 

Ce sont la des étiquetles commodes, sous le couvert desquelles le commerce a 
trouvé le moyen de vendre depuis lengtemps tout autre chose que ce qu elles 
annoncent, puisque sous le nom de Médoc il écoule a4 peu prés tous les vins du 
Sud-Ouest, et sous celui de Macon la plus grande partie de ceux du Sud-Est. 
C'est toujours une révélation curieuse pour un vieil habitué des buffets et hotels 
cosmopoliles que de boire a leursource d'origine, dans la cave d'un producteur, 
une bouteille de vrai Médoc ou de vrai Macon. Cette dégustation lui fait com- 
prendre que, pas plus que l'habit ne fait le moine, ]'étiquette ne fait le vin. 

La réputation des vins de Macon n’est pas trés ancienne. Elle est postérieure a 
celle des grands vins de la Céte-d’Or, mis a la mode & Paris par les ducs de 
Bourgogne el les abbés de Cileaux quien faisaient de fréquents cadeaux aux 
souverains. Elle remonterait seulement & Louis XIV, d’aprés |'anecdote 
cilée par maints auteurs, Bertall entre autres, et que nous sommes heureux de 
consigner ici. 

Au commencement du xvii‘ siécle, Paris et la cour ne buvaient que les vins de 
l’Auxois el de !’Orléanais. Le Beaujolais et le Maconnais n‘avaient d'autres débou- 
chés que la consommation locale el celle des pays environnants: d’oti mévente. 
Déja !... Claude Brosse, vigneron de Charnay prés Macon, désolé de ne pouvoir 
écouler sa récolte, concut le hardi projet de la conduire dans lacupitale. En 1660, 
il charge deux piéces de son meilleur vin sur sa charrette rustique atlelée de deux 
beeufs et se met en route pour Paris. 
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C’élait un homme d’une stature colossale et d'un caractére énergique. Il fit res- 
pecter sa marchandise en la couvrant, comme d’un pavillon, de son poing fermé, 
le meilleur argument sur les grandes routes, 4 cette époque ; et, le trente-troi- 
siéme jour de son voyage, il entrait& Paris. La semaine suivante, la messe du 
roi, qu’on célébrait & Versailles, fut troublée par un curieux incident. A l'élé- 
valion, le roi, promenant son regard sur la foule, remarqua un assistant qui 
dépassait ses voisins de tout le buste. Il lui dépécha un officier pour lui ordonner 
de s'agenouiller. L’officier revint en disant que cel homme, d'une taille extraor- 
dinaire, était bien 8 genoux. Le roi demanda 4 le voir, le questionna et s'inté- 
ressa au but de son voyage. Les courtisans s’empressérent, a l'exemple du 
souverain, de déguster le vin du vigneron maconnais. Claude Brosse eut vite 
fait de vendre ses deux piéces et a bon prix; il s'empressa d’aller en chercher 
d'autres. 

Telle est l’origine, aussi modeste que pittoresque, du commerce des vins de 
Macon. Quantum mutatus ab illo? Nous sommes loin aujourd’hui de la charrette a 
baufs de Claude Brosse. Les trains complets de tonneaux, demi-muids, wagons- 
réservoirs, entrent&a Macon ou en sortent, portant a Paris et en Suisse plusieurs 
millions d'hectolitres par an. 

Quelles sont les limites du vignoble maconnais? Elles sont & peu prés celles 
de l'arrondissement de Macon. ; 

« Les vins dits de Madcon, écrivent Portes el Ruyssen (t. IL. p. 405), se récollent 
« dans le Beaujolais et le Chalonnais. » 

C'est la une extension bizarre contre laquelle a eu raison de protester M. le 
professeur Adrien Berget qui, dans son remarquuble ouvrage sur les Vins de 
France, définit ainsi la céte mAconnaise : 

« Cette région viticole, dit-il, ne comprend en réalité que la partie de |’arron- 
« dissement de Macon au nord du ruisseau La Mauvaise. » 

Non seulement les vins du Chalonnais et du Beaujolais sont bien distincts de 
ceux « dils de Macon », mais méme ceux du Sud de l'arrondissement de Micon 
s'en séparent nelttement par des caractéres bien tranchés. Les régions de Roma- 
néche et de la Chapelle-de-Guinchay se rattachent, en effet, par leur formation 
géologique et la finesse de leurs produits, aux meilleurs crus du Beaujolais. Et 
ce qui prouve bien que, méme pour le commerce, Beaujolais n'est pas synonyme 
de Macon, c’est le double titre adopté par le Syndicat des vins de cette région 
qui s'intitule : Syndicat Maconnais- Beaujolais. 

Les vins de Macon sont produits exclusivement par le vieux Gamay a jus 
blanc, planté dans des argilo-calcaires qui lui donnent plus de fermelé et moins 
de finesse que les granits porphyroides du Beaujolais et, pourtant, plus de dou- 
ceur et d’agrément que les marnes liasiques du Chalonnais. Dans les crus ordi- 
naires du Chalonnais abondent les Gamays teinturiers dont le vin, trés coloré, 
est tout a la fois plus plat et plus acide que celui du Gamay 4 jus incolore; sur 
ses coteaux les mieux tournés apparaissent les Pinots dont la culture rattache 
ces crus 4 ceux de la céte de Beaune. 

Réduits a leurs limites réelles, les crus des vins de Macon comprennent donc 
les cantons de Macon, Lugny et Tournus, avec ceux de Tramayes,Cluny et Saint- 
Gengoux en arriére-céte. 

Dans les vins rouges, tous de bon ordinaire, il n’y a pas de cru de premier 
ordre qui mérite d’étre classé hors pair et spécialement défendu. Les meilleures 
cuvées sont : Leynes (climats de la Creuse-noire et la Vernette), Saint-Amour (les 
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Capitans), el Saint-Verand. Puis, Azé, Berzé-la-Ville, Busstéres, Chaintré, Chanes, 
Charnay-les-Macon, Chevagny-les-Chevriéves, Davayé, Hurigny, Igé, Prissé, Pruzilly, 
Saint-Sorlin, Saint-Gengoux, Verzé. En dernier lieu arrivent les communes d'ar- 
riére-cOle et la majeure partie de celles de Tournus. 

Les vins blancs sont bien supérieurs aux vins rouges, mais ils occupent un 
espace peu étendu. Le Chardonnay est le cépage a peu prés uniquement employe. 
En plaine, il est cultivé en joualle, dans les terres, et sane ,mélangé parfois au 
Melon, un produit acide et commun. 

En coteau, surtuut en sol calcaire, ilatteint dans les premiers crus une grande 
finesse, beaucoup d’alcool et de bouquet. On s’accorde & classer ces vins dans 
une catégorie intermédiaire entre les Meursault et les Chablis. Ils sont nettement 
blancs; les seconds crus prennent une couleur jaune pale. Trés solides, ils sont 
de longue durée. 

Le premier cru, etle seul classé en dehors de la région, est Pouilly qu'on ap- 
pelle souvent Powilly-Fuissé. Cette double dénomination a l’avantage de le dis- 
tinguer de Pouilly-sur-Loire, dont les petits vins de Chasselas parfumé de Sauvi- 
gnon sont trés appréciés dans les bons restaurants de Paris. Le vin de Pouilly- 
Fuissé est un yin plein de feu qui doit se vendre beaucoup plus comme Montra- 
chet ou Chablis que comme vin de Macon. Pouilly est un hameau de la commune 
de Solutré, célébre station préhistorique campée pres d'une roche escarpée dont 
le profil rappelle la dent de quelque monstre antédiluvien. L’énorme quantité 
d’ossements de ses divers charniers a enrichi le sol d’une réserve d'acide phos- 
phorique qui n'est peut-étre pas sans influence sur Ja qualité de ses vins. Dans 
les climals bourguignons, on a remarqué depuis longtemps — et M. Paturel l’a 
rappelé récemment — que la valeur des vins était en raison directe de la ri- 
chesse naturelle du sol en phosphate. 

Le cru de Pouilly s’étend a Fuissé, Solutré et Chaintré, ou toutes les premiéres 
cuvées, de 3 a 400 francs la piéce, sont achetées comme vin de Pouilly. 

En dessous arrivent Viré, Vergisson, Vinzelles, Chasselas, Loché et Saint-Vérand. 

Dans les bons ordinaires on classe : Azé, Chardonnay, Charnay-lés-Mdcon, Clessé, 
Laizé, Pierreclos, Prissé et Sologny. 

En résumé, dans les vins rouges de la cOte maconnaise, il n'y a pas de cru de 
haut renom dont la marque d'origine réclame une protection spéciale. Il faut 
descendre au Sudet pénétrer dans le Beaujolais pour rencontrer,dans les 500 hec- 
tares du vignoble de la Romanéche (Sadne-et-Loire), des crus de tout premier 
mérile. Ce sont Moulin-a-Vent, Thorins, puis les Carquelains, Champ-Decourt-Gros- 
liers, Perelles, Laranche, etc. 1] est certain que les 91 hectares des 7horins pour- 
raient étre facilement organisés en vue de la défense de leur marque. Et lachose 
en vaudrait la peine. Si on remonte au Nord, on trotive dans l’arrondissement de 
Chalon les Mercurey et les Givry qui seraient susceptibles, eux aussi, d’une ex- 
ploitation fructueuse. Ce sont des vins de Pinot qui, pour ¢tre inférieurs a ceux 
de Ja Cote-d’Or, n’en demeurent pas moins trés appréciés des gourmets. A Givry, 
il vient de se fonder une coopérative de production sur le modéle et les conseils 
de celle de Maraussan. Nous lui souhaitons bon succés et nous espérons qu elle 
prendra un jour en main la défense de la vente des vins fins de la commune. 

Reste la marque elle-méme de Vin de Macon empruntée par tant de millions 
d'hectolitres d'autres régions et qu'il s’agirait de restiluer aux seuls produits de 
la cOte maconnaise. Cette opéralion nécessiterait un trust des vins de l’arrondis- 
sement. Celte vaste entreprise n'est pas au-dessus des forces de la viticulture 
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actuelle, surtout de ses forces morales, car les vignerons maconnais ont donné 
maintes fois des exemples d’énergie et de dévouement. Dignes descendants de 
Claude Brosse, ils ne reculeront pas devant les difficultés de cette campagne 
libératrice. 

Dans les vins blancs, la situation toute différente est beaucoup plus simple. 
Production réduite, vignoble peu étendu et vin de haute valeur au bouquet carac- 
téristique, sont des conditions extrémement favorables pour créer le monopole 
d'un cru. Et c'est le cas de celui de Pouilly. Ses propriétaires une fois syndiqués 
devront, par une publicilé bien comprise, augmenter la réputation mondiale de 
leur vin insuffisamment coanu. Le Pouilly peut lutter avec les meilleurs vins 
blancs de Bourgogne. C'est vraiment dommage de le voir jeter au flol commercial 
sous le vague nom de Chablis, en compagnie peut-étre des Melon du Val-de- 
Sadne el des Noah de Bresse plus ou moins mouillés et défoxés! Le Pouilly- 
Fuissé a droit & une place des plus honorables sur la carte des restaurants et 
dans la cave des amateurs. C’est 4 ses détenteurs a travailler pour la lui faire 
obtenir. C'est leur intérét et c’est celui de la France qui n’aura jamais trop de 
pampres a marier a ses lauriers, 


J. Roy-Cuevaten. 
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146-51. — Débourrement extraordinairement tardif, un mois aprés tous les 
cépages connus, maturité de deuxiéme époque environ. Feuillage sain, presque 
complétement indenme de Mildiou. Raisin sain, verdatre méme a maturité ; grain 
rond gros comme un vinifera ordinaire. C’est I'hybride qui se confond le plus, 
comme fruit, avec un vinifera. Il se rapproche beaucoup, par son godt, de nos 
cépages charentais, sans y arriver cependant. Il ne pourril pas, quoique celle 
année ail été particuliérement favorable au développement du Botrytis. A ce point 
de vue, il vaudra bien mieux que la Folle. Cependant cet hybride était trés légé- 
rement alleint d’Anthracnose et d’Oidium. La vigueur et la fertilité sont bonnes: 
ce producteur semble résistant au Phylloxéra. 

272-60. — Trés vigoureux ; joli feuillage et trés sain. Débourrement précoce, 

maturité assez précoce. Fertile; quoique cette année il soit peu chargé de fruits 
en raison de la coulure et du Mildiou de Ja grappe 4 la floraison. Grappe et grain 
peu volumineux. Godt droit, trés acide. Cet hybride semble craindre la pour- 
rilure. 
- 343-14. — Débourrement et maturité trés précoces. Feuillage brillant, trés 
sain. Raisins trés nombreux, trés serrés comme la Folle blanche qui gros- 
sissent beaucoup par le pincement. Gros producteur, malgré la petitesse du 
grain. La peau est trés fine, el la grappe pourrit aisément a maturité. Jus sucré 
a trés bon godt. Le vin est, parait-il, analogue au Saumur. 

251-50. — Vigoureux ; feuillage aussi sain que les précédents. Donne un raisin 
de table parfail, ressemblant 4 un beau Chasselas, clair, doré et sain. Le godt 
est cependant dpre. Ne pourrit jamais, et est sensible aux rosées de septembre. 

Ces quelques numéros sont réellement intéressants; une de leurs supériorités, 


(1) Voir n° 635, 636, 638, 641, pp. 180, 209, 264 et 348. 
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ce sont leurs racimes qui ont fait leurs preuves. D‘ailleurs, au besoin, ils sont tous 
- bons greffons et sans trace de thytlose, fréquente chez beaucoup d’hybrides de 
Limcecumii. 

Parmi les Castel, M. G. Buisson ne voit rien qui mérite la grande culture : 

1028. — Est wa trés gros producteur, bien plus que les Gonderc, mais un peu 
sensible a la pourriture et foxé. Le feuillage est suin ; la grappe, jolie, peu serrée , 
a gros grains. 

121. — Bien plus solide comme santé du frait, simon de la feuille, est abomina- 
blement foxé et inutilisable. Le feuillage portait un pea de Mildiou. Ces deux 
cépages ont les racines peu résistantes, mais sont de bons greffons. 

Sur les hybrides rouges, qu'il regarde, jusqa'ici, comme seuls dignes de la 
grande culture, M. Buisson s'est beawcoup plus ébemdu. Il en possdde en lout 
30 hectares, 1/3 frames de pieds: 1077, 2044 et surtowt 156, et 2/3 greffés sur 
Riparia gloire, 3309, Aramon >< Rupestris Ganzin n° f et n° 9, 420 A. 

N’ont été acceptés a la cultare élendae que les producteurs ayant ure fructifi- 
cation abondante, une ‘santé de la feuille et de fruit comvenabtes, sinon allant 
jusqu’a l'indemnité et, par-dessus tout, donnant un vin & godt trés droit et a 
coloration intense rouge vif et non violette. . 

Seibel 60. — Trés beau cépage, remarquable par ses grosses grappes a gros 
grains; c’esl un vérilable Aramon. Il débourre tét et marit en deuxiéme époque. 
Son feuillage est indemne de Mildiou, mais est exposé ase piqueter de mélanose, 
parfois assez abondante pour dessécher partiellement la feuille. Le fruit est trés 
sain, et donne un vin fin, coloré, mais bien moins que les suivants. Ce cépage est 
uniquement un greffon. 

128. — Tres beau de végétation; feuille tres bonne; récolte des plus abon- 
dantes et réguliére. Grappe moyenne, ailée, trés jolie; grains un peu petits, trés 
juteux, trés droits de govt. Quelques grains ont un peu de pourriture: ce sont 
surtout ceux exposés aa rosée. Vin tres coloré, agréable au godt et trés apprécié 
du ‘commerce pour les coupages. Trés bon greffon sur tous porte-greffes. Cépage 
trés précoce; il est généralement un peu pale aa départ de la végétation et tou- 
jours de beaucoup le plus beau des hybrides au moment de la vendange. 

156. — Celui qui domine dans le vignoble. M. Buisson en a 12 4 18 hectares 
dont 8 franes de pied; le reste est greffé. Comme 128, est un tres bon greffon sur 
n'importe quel porte-greffe. Excessivement vigoureax et & feuillage d‘un vert 
intense, luisant, d’aspect coriace. A La Bastide, il se trouve & cOté de 3306 cul- 
tivés comme pieds-méres et criblés de galles phylloxériques. Les autres hybrides 
cultivés a cOté ont été conlaminés par la proximité des 3306, tandis que 156 a 
gardé ses feuilles saines. Il semble donc qu'il soit plus coriace que les autres. 
Comme résistance au Mildiou, il montre un feuillage absolument sain. A Cahuzac, 
il est indemne (avec un traitement), alors que desvignes francaises placées a cdlé 
ettraitéesatroisreprises différentes sontabimées et presque défeuillées. Quelques 
souches de Meslier égarées au milieu sont absolument défeuillées par le Mildiou. 
Le débourrement est tardif et la maturité trés précoce. La production est abon- 
dante; elle égale celle du 128, qui cependant est plus flatleur al’cil. Le raisin est 
plus petit que 1077, allongé et pea serré. Le vin est le plus complet, le plus 
équilibré, le plus coloré et le plus apprécié da commerce; seul 1077 |’égale, s'il 
ne le dépasse méme pas comme iatensilé colorante. 

A Cahuzac, le 156 est greffé partie sar Riparia, partie sur 3309, partie franc de 
pied. Partout il est lrés beau; mais sur Riparia les raisins sont peul-étre plus 
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beaux que sur 3309. Dans une partie calcaire, le Riparia chlorosait franc de pied ; 
greffé en 156, il ne chlorose presque plus. Ge fait d’affinité est d’antant plus 
remarquable que le 156. est.trés sujet ala chlorose lorsqu il est franc de pied. 

Le 156 est sujet & la coulure quand il est jeune, surtout greffé. Il coule moins 
sur ses racines et se régularise vite avec Age. Ce cépage demande la taille longue 
pour «donner une abondante production. La remarque est facile a faire\dans une 
piéce jeune oii, taillé court, il n'a presque pas de fruits tandis que quelques pro- 
vins de l'année faits.pour remplacer des manquants.et représentant, par le fail, 
une taille longue en sont chargés. 

1020. — Autre plant favori de M. Buisson, mais.qui a le défaut de thylloser 
lorsqu’'il est greffé. Mauvais greffon.sur le Rupestris du Lot elles Riparia>< Rupes- 
tris, mais bon sur les franeo-américains. 

Le 1020 est un eépage a feuillage magnifique. La production est admi- 
rable, plus abondante que celle de 128. Débourre trés tard et de maturilé 
de premiére et deuxiéme époques. Le vin-est de bonne qualilé et.a été classé 
aussilét aprés celui de 128. Se contente de la taille courte et ne pourrit-pas. 

1077. — Trés vigoureux franc de pied, mais mauvais greffon comme le précé- 
dent sauf sur les franco-américains et peut-étre aussi sur les -hybrides de Ber- 
landieri, Feuillage trés sain; feuille grande a sinus pétiolaire trés ferinéet lobes 
se recouvrant comme dans |'Othello. Débourrement trés tardif; maturité de 
premiére époque aprés 128 et 156. Grappes pius.grosses que sur les précédents, 
moins nombreuses, mais compensant par la gresseur de sorle que la production 
est néanmoins satisfaisante. Le vin, de bonne qualilé, rivalise avec celui de 156: 
il a trés bon gout, est fin, chose rare dans les colorants, le plus coloré de tous les 
fils de Lincecumii: 40.4 50 couleurs d’Aramon. 

2044. — Trés bon feuillage et tres bonnes racines. Le plus productif des 
hybrides : donne un panier par souche 4 la troisiéme feuille de bouture. Matura- 
tion lardive, troisiéme époque; par ce fait le raisin riche en acidité permet d’en 
donner aux modts de 156 et 428 et dispense de I'emploi d’acide tartrique pour 
fixer lacouleur de ces derniers. Le raisin a un gout foxé, le vin un peu moins. I! 
doit étre vendangé avanl compléte maturité, i] est alors trés acide et remplil le 
role auquel il est destiné; au contraire, vendangé trés mor, il devient foxé. Trés 
fructifére, le 2044 s'accommode parfailement de la taille courte. II porte des raisins 
sur presque toule la longueur des sarments.et fleuril en tuute saison. II craint les 
vents violents qui cassent ses sarments. Il est quelquefois aussi grillé par le soleil, 
car ses feuilles peu abondantes proportionnellement au nombre de raisins ne 
prolégent qu imparfailement ceux-ci de l'insolation directe. Le 2044 est un bon 
greffon sur Aramon >< Rupestris, mais beaucoup moins fertile que sur ses propres 
racines. Le vin a trés sensiblement moins de valeur que les précédents ; ila aussi 
moins de couleur. 

Aucun autre Seibel n'approche de ceux-ci au point de vue de l‘ensemble des 
qualilés, sauf peut étre 2007 et 80. Ces derniers, gros producteurs, ont moins de 
couleur. 

Tous les autres hybrides nouveaux de M. Seibel et de M. Couderc, se rappro- 
chant trop du sang des Vinifera, perdent la résistance de la feuille au Mildiou, 
du raisin au Botrytis, et, s‘ilsont un fruit plus gros, ils ont aussi moins de 
degré et surtout de couleur. 

Dans les Couderc colorés, un plant unique a mérité pour M. G. Buisson la cul- 
ture étendue, c'est le 7103. C’est bien le plus réguliérement productif de lous les 
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hybrides, avec une bonne feuille, précocité du fruit’ et indemnité de pourriture. 
Ce serail un jumeau de 128, plus régulier, mieux sélectionné, plus productif, un 
peu moins fin comme vin, mais tout aussi coloré. Un peu d’acide tartrique, a sa 
vendange, parait nécessaire., 

D'aprés M. G, Buisson, tous ces hybrides conduits a la taille Guyot simple ont 
dépassé 100 hectolitres & hectare. En terrain riche, ils atleindraieat aisément, a 
la taille longue, 150 hectolitres. Le n° 7120 de M. Couderc, qui est le plus beau 
de tous les hybrides a Montpellier serait trés inférieur chez M. Buisson comme 
production et aussi comme vin, car il murit trés mal. Ses autres qualités géné- 
rales sont grandes el, vraisemblablement, c'est un cépage de trés haute valeur 
pour les régions chaudes. Toutefois, ses racines sont trés douleuses. 

L’hybride qui atteindrait la production de l'Aramon avec indemnilté de la 
feuille au Mildiou et du fruita ]’Oidium ainsi qu’a la pourriture est le 106-51 de 
Couderc. Mais il est trop foxé pour étre utilisable. 

7103 Couderc. — Adopté depuis peu en grande culture surtoul a cause de la 
qualité de son vin et desa production trés abondante. La maturité de ses raisias 
est de méme époque que celle de 128. Son feuillage est trés sain, malgré quelques 
galles phylloxériques. Plant d'avenir. 

7120 Couderc. — Est également adopté en grande cullure comme son frére 
7103 dont il posséde la plupart des qualilés. Il est seulement un peu plus tardif. 

En outre de {ces plants cultivés soit a la Bastide-d’Anjou, soit & Cahuzac, 
M. Buisson posséde, en ce dernier endroil, un champ d'expériences des plus inté- 
ressants ou les principaux hybrides occupent chacun une rangée et sont classés 
méthodiquement, Voici quelques notes relevées en passant dans ce champ d’ex- 
périences. Tous ces hybrides sont greffés sur 3309 et ont recu, comme les précé- 
dents, un sulfatage au début de juillet. 

4401 Couderc : beaucoup de galles phylloxériques, coulé, feuillage sain, raisia 
assez petit. 

28-112 Couderc : bon feuillage, tardif assez de fruits. 

447-4 Couderce : un peu moins chargé de fruils, bon feuillage. 

Seibel 1 : pas heau, perdu d’Anthracnose sur feuilles, sarments, raisins, elc. 

Seibel 2; trés fructifére, pas d’Anthracnose, bon feuillage, plus tardif, vin 
commun ; 

Seibel 29: bon feuillage, trés chargé de raisins, foxé; 

Seibel 82: production énorme, mais raisins trés petils el encore verls, trop 
lardif pour la région; 

Seibel 60: trés beau feuillage, criblé de petites taches; 

Seibel 128 : toujours trés beau; 

Seibel 405 : trop jeune. 

Seibel 106-51 Couderce : trop jeune. 

2007 Seibel : beaucoup de raisins, vigueur faible. 

1077 Seibel : maintient sa réputation. 

2044 Seibel : maintient sa réputation. 

156 Seibel : loujours trés beau. 

(A suivre.) J.-M. Guitiox. 


a — pe 


Dr J.-A. CORDIER. — LA CULTURE DES MICROORGANISMES — 407 





APPAREIL POUR LA CULTURE INDUSTRIELLE DES MICROORGANISMES 





Pour qui a suivi les progrés réalisés dans Jes mélhodes de culture des orga- 
nismes microbiens sur milieux exclusivement solides, on s'apercoit qu’aucun 
essai n'a encore été tenté en vue de leur préparation en quanlité quelque peu 
importante, soit pour l'industrie, soit méme pour le laboratoire, lorsque |'on 
veul obtenir des sécrétions microbiennes. 

Si la culture en milieux liquides est indiquée dans beaucoup de cas, les orga- 
nismes qu'elle fournit ne sauraient se trouver dans les mémes condilions physio- 
logiques que ceux développés sur milieux exclusivement solides. Pour ne pren- 
dre que des exemples empruntés & l'histoire des aérobies, on sait que l'on 
obtient sur milieux solides, pour une méme quantité d’éléments nutritifs utilises, 
un poids de levure infiniment supérieur; celle levure ne végéte pas en ferment 
alcoolique, mais en simple saprophyte. Ajoutons que, réintégrée en milieu 
liquide, dans un moat sucré, elle posséde un pouvoir multiplicatif et ferment 
incomparablement plus élevé. 

Les sécrétions microbiennes ne sont pas identiques dans les deux procédés, 
en milieux liquides et solides 
et le procédé proposé ici 
trouve immédiatement son 
applicalion dans la culture 
des pathogénes, la diphté- 
rie, la tuberculose méme, 
qui doivent végéter en large 
surface, & grand renfort d’o- 
xygene. 

Pour ce qui concerne les 
procédés de culture sur mi- 
lieux solides, nous pouvons 
avancer que nous en som- , 
mes encore & l’usage de la 
boite de Pétri, excellente 
d'ailleurs pour les besoins 
des petites opérations ; mais 
ce disposilif commode a dé- 
tourné l’altention du _ pro- ; ; 
cédé primitif de Koch, Fig. 87. — Appareil de culture pour microorganismes. 
consistant a placer parallé- 
lement, dans une petite boile, des plaques de verre sur lesquelles on versail 
la gélaline nutritive destinée a l'ensemencement, disposilif qui aurail pufétre 
depuis longtemps perfectionné dans le sens qui nous a conduit nous-méme a la 
méthode proposée. 

Les dimensions de notre appareil sont calculées pour qu'il puisse prendre 
place exaclement dans l'autoclave de 34 centimétres d’ouverture ; sa section est 
carrée pour en faciliter la construction et permettre l'utilisalion enliére de la 
place dont on peut disposer dans les étuves, oi l'on en place, cote a cole, un cer- 
tain nombre. II est constitué trés simplement par une boite métallique extérieure 
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el protectrice pouvant aussi servir de récipient dans la préparation du milieu de 
cullure, et. aussi pour l’ensemencement. Cetle boite est 4 couvercle et & fond 
a percés chacun d'une ouverture que l'on garnit de coton pour la libre cir- 

ulation de lair; elle renferme un bati métallique de méme forme remplissant 
tout l'intérieur; supportant un certain nombre (le plus possible) de chassis rec- 
tangulaires placés parallélement & faible distance les-uns des autres. Ces chassis 
sont destinés & temdre et supporter une éloffe trés légére doublée, ou un fileta 
mailles serrées, servant de:substratum pour Je milieu'de culture, dont on le gar 
nira facilement par simple immersion. 

Prenant comme exemple la cullure des levores; nous: emplirons aux trois- 
quarts une boite stérilisée, débarrassée de son bati intérieur (et' dont l’ouverture 
inférieure sera obturée par un bouchon de:caoutchouc), de moat sucré stérile et 
chauffé vers 70°; nous mélangerons a4 ce moat, en'quantilé convenable; une solu- 
lion trés concentrée de gélose préalablement maintenue liquide a l’autoclave, et 
nous plongerons successivement dans le: milieu ainsi‘préparé tous les batis des 
boites‘stérilisées- d’avance: dans. leur ensemble: et’ garnis: de leurs chassis. Les 
biatis: seront replacés aussi: rapidement: que’ possible dans‘ leurs: boitessétuis jus- 
qu’a refroidissement complet. 

L’ensemencement: se fait de méme, par immersion, en remplacant' le milieu 
de culture par de l'eau stérilisée dans laquelle on a délayé un tube de moit 
préalablement mis en fermentation avec l’échantillon de levure choisie. Ces deux 
opérations, garniture et ensemencement,. peuvent s'effectuer dans les conditions 
d’asepsie: les: meilleures:. 

Bes avantages d'un tel. procédé sont! faciles:4 saisir ot aussi nombreux qu’im- 
portants: Em premiére ligne, ils permettent: de n’introdtire dans les: cuvées ou 
daws les: motts: que de la levure et’ rier que: de Ja levure bien vivante, cultivée 
el conservée:en aérobie, ayant par conséquent végélé uniquement en saprophyte 
et respiré longuement). en laissant de cété le liquide artificiel, le plus souvent 
moutidlorge ou mot: de biére, addilionné depliosphates ammoniacaux, tous élé- 
mentsazotés, dont:le-moindre défaut serail d’apporter au vin, dont il faudrait'au 
contbaire le priverrle plus possible, les matériaux de prédilection qu'utilisent la 
graisse-el la tourne: Dams lesid&péts, la levure elle-méme ne tarde pas A dépérir 
el méme:i.se:corrompre;,en donnant naissance 4 des gotts'trop souvent remar- 
qu6és;, Mais encore: & de: nouvesux matériaux azotés. 

Om niaure plus & répendre a cette: qnesiion des négociants si fréquemment 
posée::: « Combiem fiarttil! mettre die litres: die ferment dans une‘ cuvée? » Les fer- 
ments sont’ comme les virus’: dtux cellules d’une levure bien vivace daps une 
bouteille de tirage sontinfiniment préférables aux cing cents cellules: presque 
asphyxiées et dégénérées d'une culture liquide, et dont'Vactivité varie-d’ailleurs 
avec lage. 

Luissant de cété les facilités d’emploi, la commodilté- dw transport est & consi- 
dérer; c'est la suppression de ces lourds récipients que l'on est obligé de laisser 
constamment ouverts pour donner issue aux. gaz de la fermentation. 

D* J.-A, Connie, 


Directeur du Latioratoire de 
Microbielogie dela Merne: 
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LACIDE SULFUREUX ET LA PASTEURISATION 


La Revuedu8 février dernier 4) a publié un article de mon jeune fils, Philippe 
Malvezin, sur l’acide sulfureuz ef la casse des vins auquel vient de répondre M. A. Hu- 
bert, de Béziers, en termes tels que ceux qui me connaissent pourraient croire a 
une renonciation de tout un passé de lultes, d’expériences et de travaux, qui ont 
donné et donnent toujours toute satisfaction & ceux qui veulent la conservation 
intégrale de nos vins. M. A. Hubert nous fait dire : « M. Malvezin prétend que 
l'emploi de l’acide sulfureux met les vins 4 l'abri de la casse oxydasique »; or, 
jamais mon fils, dans cet article, ni moi dans tous mes écrils, nu avons éLé partisans 
de l’acide sulfureux dans le traitement de la casse. J’en ai Loujours élé au con- 
traire l‘adversaire, tout au moins pour les vins de la Gironde, reconnaissant qu'il 
est parfaitement inutile de chercher & améliorer et & conserver des piquultes 
que tout le monde est d’accord pour vouloir braler et faire disparailre du mar- 
ché. Il serait plus logique de ne pas les produire. 

J'ai dit les raisons de mon aversion pour le mélabisulfite de polasse dans Je 
traitement de la casse, les dangers qu'il offre dans cette maladie ; j'en ai parlé 
ici méme dans une polémique avec M. J, Laborde et tout le monde est d'accord 
pour reconnaitre que le seul traitement rationnel, réel, est la pasteurisation des 
vins, que c’est le seul 4 recommander pour les bons vins, A moins qu'un certain 
métabisulfite de potasse ne soit plus efficace qu'un autre ou que leslevures de la 
Gironde n’aient l'épiderme plus résistant que cellesdu Biterrvis, le métabisulfite 
ne m’a pas permis de muter les modts de ma région; mais si cel enologue veul, 
l'année prochaine, venir pendant un seul mois arréter la fermentation de 100 a 
1.000 hectolitres de moat de la Gironde a 35 grammes de métabisulfite, je m’en- 
gage a publier ordi e¢ url la réussite de l'opération. 

Au pointde vue de la casse, le métabisulfite n’a et ne peut avoir d'action 
durable, car il est connu, notamment depuis les expériences de M. L. Mathieu, | 
que l’acide sulfureux, tout réducteur qu'il soil, favorise terriblement les oxyda- 
lions et de plus s’oxyde rapidement lui-méme et disparait, laissant l enoxydase 
a nouveau libre d'agir. Du reste, l’innocuité de l’acide sulfureux vis-a-vis des 
diastases est notoire. Au point de vue de la tourne, il estincontestable que l’acide 
sulfureux favorise son évolution. — 

Nous croyons qu'il vaudrait mieux pouvoir se passer d’acide sulfureux et de 
pasleurisation, se passer de toule cetle pharmacopée qui renferme des toxiques 
puissants, tels que le sulfure de carbone, le sulfate de cuivre, l'ammoniure de 
cuivre et tant d'autres, qui vicienl les conditions vitales de l'arbuste et produi- 
sent des raisins donnant des vins qui exigent lant de soins. D’ailleurs, que M. Hu- 
bert se rassure : ily a de par le monde assez de viticulteurs qui u’hésileront pas 
a employer le métabisulfite de potasse parce qu'il est a la mode et que rien ne 
réagit contre la mode, tandis que bien plus nombreux sont ceux qui hésitent a 
pasteuriser. « Pensez donc! mettre un peu de poudre dans leur vin, personne 
‘ne le voit, personne ne sail que leur vin est malade, tandis que, si on voit le 
pasteurisateur chez eux, c’est que leur vin en a besoin, donc il est malade. » 

'  Heureusement que quelques hommes ayantle courage de réagir savenl par 
expérience de dix ans et, quelques-uns, davantage, que la pasieurisation en pri- 
meur est ce que le distingué professeur M. U. Gayon aappelé « le plus écono- 


(1) Voir n° 634. p. 15% 
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mique moyen d’élevage du vin », et en tout cas le plus sir moyen, disons 
carrément, le seul moyen d’assurer d'une facon absolue la conservation de nos 
vins. 

« Cette pratique, ajoute M. U. Gayon, présente l’avantage de réduire et de sim- 
plifier les manipulations qui précédent la mise en bouteilles, d’éviter les souti- 
rages fréquents et les pertes de volume qui en résultent, d’augmenter par suite 
les rendements tout en diminuant les frais et enfin d’assurer la parfaite conser- 
. Valion du vin (1). » 

C'est chaque année, sur environ 400.000 hectolitres de vins ainsi trailés et des 
plus grands crus dela Gironde, comme des plus ordinaires, que nous pouvons 
affirmer avec la force que donne la brutalité des chiffres, que la pasteurisation et 
le filtrage sous pression, a encollage minéral, sont les deux seuls moyens mo- 
dernes d’élevage du vin & recommander. Les expériences ne sont plus a faire; 
depuis douze ans, des millions d’hectolitres ont été pasteurisés par nos soins. 
Hélas! des millions beaucoup plus nombreux sont traités chaque année & |'étran- 
ger par nos appareils. Que ceux qui ne veulent pas pasteuriser sulfitent. IIs 
auront plus besoin de la pasteurisation que la pasteurisalion n’aura besoin 
d’eux et que M. Hubert fasse tous les couplets qu'il voudra sur mon amour pour la 
pasteurisation, je les recevrai avec plaisir. 

Ce que je tiens arelever avec quelque vivacilé, c’est l'espéce de doute qu'il 
sembla mettre dans la dose de métabisulfite indiquée dans le trayail de mon fils 
(150 a 200 grammes par hectolitre). 

« J'ai de mon cété vu, dit lenologue biterrois, dans le Midi, des modts addi- 
tionnés de 35 grammes de métabisulfite, rester plus de huit jours sans fermen- 
ter», et il ajoute : « Avec les doses indiquées par M. Malvezin,c’est pendant des 
mois que la fermentation sera arrélée. » 

En deux mots, nous allons voir combien en Gironde les choses se passent diffé- 
remment. Nous avions, pour diverses maisons, une certaine quantité de modts 
a stériliser comme tous les ans. Ne parlons pas de ceux stérilisés par la chaleur 
a l'aide de pasteurisation, mais d’autres, qu'une maison de Londres, la maison 
L. H. et C'’, nous avait chargé de faire dans des conditions spéciales qui étaient 
celles-ci : 

Filtrage du moat a fond et mutage au métabisulfite de potasse. Nous avions a 
traiter ainsi 400 fats de modts blancs provenant de Noah en majorité et de Folle 
Blanche, chez M. Marcel Lécuyer & Maransin (Gironde). Ayant pris un de nos 
filtres continus, & compresseur 4 vapeur, qui nous donna jusqu a 300 hectolitres 
de mont limpide comme du cristal] par jour, nous edmes la précaution de passer 
au préalable les demi-muids qui devaient servir 4 amener les vins en Angleterre, 
d’'abord a4 la vapeur, ensuile & l'eau permanganatée, puis, au moment de remplir 
un fal, on le repassait encore sur le tin d’échaudage pendant trois minutes. Le 
moot était entonné en sortant du filtre directement dans les demi-muids. 

Le moat a été traité de la facon suivante : Lavage avant pressurage dans une 
solution bisulfitique & 20 %, débourbage aussi complet que possible, filtrage 
énergique et traitement a raison de 100 grammes de métabisulfite par hectolitre. 
Or, le second jour nous recevions une dépéche de M. Marcel Lécuyer, indiquant 
que les fats fermentaient, noug envoyons M. J. Le Bihan, ingénieur attaché a 
Nusine, qui arrive juste 4 temps pour voir éclater un demi-muid avec une explo- 
sion formidable et perte de 600 litres de moat. On ajoute vite une nouvelle dose 


(1) U. Gavox. Communication au Congrés des Sociétés savantes, Bordeaux, 1903. 
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de 25 grammes par heclolitre et on porte les premiers fats mutés a la gare, 
quand le cinquiéme jour une autre dépéche indique une nouvelle explosion a la 
gare de Maransin. 

Le chimiste de l'usine, M. Saunier, part & son tour, accompagné de mon fils 
Philippe Malvezin, examine tout ce qui s'est passé; on juge bon d’ajouter encore 
un nouvelle dose de 25 grammes. Les fits arrivent sur quai 4 Bordeaux pour 
étre embarqués sur le vapeur La Grive, mais les explosions de deux fits sur 
le quai furent si retentissantes que Za Grive s’envola sans vouloir prendre les 
fits. 

Comme les fits avaientla quantité énorme de 150 grammes de métabisulfite 
par hectolitre, on jugea a propos, sur la demande expresse de l'armateur, d'ajouter 
un anti-ferment plus puissant pour réduire ces modts récalcitrants; ce qui n'a 
pas empéché la douane anglaise d'arréter une douzaine de fits qui avaient de 
42 a 15° d’alcool. : 

J'offre & M. Hubertde venir l’an prochain chez M. Marcel Lécuyer, s'il arréte la 
fermentation de ses motts avec 35 grammes, quand nous n’avons pu le faire 
avec 150 grammes; je suis prét & lui en donner acte. Il est a croire que les levures 
des modts de la Gironde ont la vie un peu plus dure que celles du Biterrois, @ 
moins que les quantités de soufre que nous mettons-en Gironde sur nos vignes 
ne produisent une premiére acclimataltion des levures & l'acide sulfureux. 

Ce n’est pas tout; nous avions eu également, 4 100 kilométres de Maransin, qui 
est situé au Nord de la Gironde, sur Jes confins de la Charente-Inférieure, en 
plein Entre-deux-Mers, chez M. Bonneau, domaine de Sarlandie, & Soussac, a 
traiter 400 fits dans les mémes conditions. Or, 14 aussi il y a eu des désordres, 
bien moins qu’a Maransin, mais la fermentation n’‘a pas été arrétée avec la méme 
dose. L’acide sulfureux a si peu empéché l'action de la fermentation et a pro- 
voqué des explosions, si fortes, que l'un de mes ingénieurs, tant soit peu facé- 
tieux, désire se servir de modts mutés au métabisulfite, en guise de poudre pour 
les canons paragréle. 

D'ailleurs, je ferai observer & M. Hubert qu'il est bien difficile, pour ne pas , 
dire absolument impossible, d’établir un terme de comparaison entre les modts 
biterrois et girondins, qui n'ont pas la méme composition chimique, qui ne con- 
liennent certainement pas la méme quantité de cellules de levure et dont la 
pression osmotique n'est pas la méme. Il y a la une série de considérations 
absolument essentielles qui, si elles ne sont pas observées, ne permettent de 
tirer aucune conclusion de la comparaison des actions du bisulfite sur chacun 


des moitts considérés. 
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La lutte contre !’Altise (B. Caauzir).— Sur la maladie de la Graisse des vins (E. Kayser et 
Manceav}. — La coopération de vente des vins dans le Midi : Association mutuelle de 


producteurs de vins naturels du Midi, statuts.(C. R.). — Le vignoble de la Tunisie. — Chaires - 
départementales d’agriculture : Pyrénées-Orientales, Sarthe, Lot-et-Garonne. — Nécrologie : 
D* A. BLANKENHORN. ‘ 
La lutte contre l’Altise. — L’Altise est, pour lavigne, un ennemi des 
plus dangereux. Elle se montre sur les souches, enavril, au moment du débour- 
rement. C'est 4 ce moment un coléoptére bleuatre, avant 243 millimétres de lon- 
gueur, se déplacant par bonds, et qui, pour s’alimenter, perce la jeune feuille de 


Ah2 ACTUALITES 





pelits trous.circulaines. Ces insectes parfails, qui ont.passé l’hiver dans les haies, 
sous les pierres des. murs, au. milieu des tas d’échalas ou. des sarments, ne tar- 
dent pas a s'accoupler. La femelle dépose ensuite ses ceufs sur les feuilles, ala 
face inférieure, et. meurl. De ces @ufs.ne tardent pas 4 sortir de petils vers 
noirs, tres voraces, qui mangent d'abord les feuilles qui les portent, puis les 
raisins,, et rongeni. finalement les. sarments. Lorsque les insectes sont nombreux 
sur une souche, le mal causé est grand : la récolle est andéanlie. Et ce sont par- 
liculiarement les souches jeunes et établies prés du. sol que les Allises, aflection- 
nent. Elles préférent aussi les cépages réputés a bois tendre, comme |’Ara- 
mon, aux cépages & bois dur, comme la Carignane, par exemple. L’Allise se 
monire, en oulre, de: préférence aux endroils abrilés, aux expositions chaudes 
et dans les vallées ot les haies, et les broussailles. peuvent lui servir d’abri 
pendant la. périede hivernale. Ajoutons, qwon peut. avoir tous les. mois, d’avril 
a seplembre, une génération d'Altises. 

L’Altise, par sa larve, peut commettre de véritables dégats, principalement sur 
las bords des vignes, limilées, par des. boumrelets, des. murs, des haies. ou des 
fossés: Nous avons vu bien souvent disparaitne da fait. de cet insecte la moilié et 
méme les trois quaris de la. récelte, dans les, départements de: | Mérault. et du 
Gard. On. sait, dautre part, qu’en Algérie |’ AlLise constitue, cerlaines, années, un 
véritable fléau. La lutte contre ce parasite doit donc dtre organisée sans. délai. 
Voyens, comment cetle butte dait éire. comprise, comment on peui atteindre 
effectivement l’ennemi. 

Cest @abord. |’inseete parfait. qu'il. faut combatire. On. doit denc, dés qu'on 
apercoil la bleuelte sur les. souches, commencer l'attaque.A cet. effet, om pracédera 
& la cueillette de linseete a l'aide de l'entonnoir classique. en fer-blanc,, plusieurs 
fois décrit dans. cette. Revue. Et il suffit de:toucher les, jeunes bourgeons avec la 
main. pour que Linsecle se laisse tomber dans.l'’entonnoir.Oa peut. ainsi ramasser 
de trés grandes.quantités @insectes, et. c'est autant.de méres,pondeuses que l'on 
supprime. Mais, cette chasse, il importe de l’effectuer dés l ‘apparition des Allises, 
afin. de réduire aw minimum l|'imporlance des ponies.On a proposé encore, pour 
se débanrasser de limsecte parfait, Yemploi de poudres comme la poudre de 
pyréthre, la ehaux, etc. Mais.ces poudres ne font qu’éloigner l'insecte momenta- 
nément. On a conseillé aussi d’empoisanner les Altises avec les sels d’arsenic, 
lels, que l’arseniate de soude, acide arsenieux,]'arseniale de plomb.Ces maliéres 
employées a la dose de 200 grammes par hectolitre d'eau ou de bouillie borde- 
laise donnent. certainement. de bons résultats, surtout si on opére de trés bonne 
heure. Quant aux traitements cupriques et aux soufrages, ils génent simplement 
les insectes, mais ne les tuent pas. 

Voila comment on peut faire disparaiire un grand nombre d’insectes et réduire 
par suite l'importance des générations ullérieures. C’est encore en poussant trés 
loin la lutte contre l’insecte parfait que ’on a des chances de voir trés peu de 
larves sur les feuilles.et sur les raisins en maiet juin. Mais on. peut aussi agir 
contre le ver del’ Altise lorsque sa présence constitue un danger. Pour cela, on 
n'a qu’&ramasser les feuilles de la base des sarments qui sont celles oa les ceufs 
ont été pondus et ov par suile les vers noirs se trouvent. On peut aussi pulyé- 
riser sur ces larves des liquides loxiques, & base d’arsenie par exemple, qui les 
empoisonnent.. L’essendiel est de ne pas. permetire & ces larves, qui sont trés 
vivaces, de commetire des dégats et de terminer leur cycle. biologique. 

On voit. done quiil existe eomtre. |’ Altise: des: méthedes. de traitement efficaces. 
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L’essentiel est de ne pas en négliger l'emploi en cas d'invasion, car le mai causé 
est toujours plus grand que: l’on ne croit. Il importera aussi, pour prévenir 
les attaques, de débarrasser les bords des vignes des mauvaises herbes, des 
broussailles, des sarments, etc., qui constituent’ des abris pour les insectes en 
hiver. Rien ne doit étre négligé contre l’Altise qui, avec des allures bénignes, 
peut causer de vérilables désastres dans les vignobles. — B. Cuavzir. 


Sur la maladie de la Graisse des vins. — Pasteur (!} attribue la. mala- 
die de la Graisse des vins aun ferment qu'il déerit sous.la forme:de chapelets, de petits 
globules sphériques, dont le diamétre n'atteint pas 1p. Kramer (2) a critiqué cette des- 
cription et isolé des hitonnets de Op.6 & On8, sur 2u 4 6p, anaérobies, qui rendraient 
filants: des vins blancs additionnés de glucose. Borseh, Aderhold ont signalé des formes 
différentes ; Meissner a séparé des levures qui rendraient. le. vin filant. Kramer avait 
reconnu la formation de la mannite dans les solutions neutres de saccharose, et, plus 
récemment,. MM. Mazé et Pacattet(3) ont dosé la mannite, l'acide lactique, ]’acide acé- 
tique, l’alcool dans du bouillon de haricots sucré ansemencé avec des: cultures prove- 
nant du dépét d’un vin vieux, 

Nous nous sommes propesé, depuis plusieurs années, l'isolement. des germes- carac- 
téristiques. de la maladie de la Graisse, l’étude:de leurs conditions d’existence, de leurs 
aliments, de leurs produits d’élaboration, tout particuliérement dans les vins. 

Nos: premiéres cultures ont été obtenues de vins. blancs jeunes, trés filants, prove- 
nant de trois régions. différentes :. la Champagne, la Vendée et, |'Yonne. 

Les méthodes de séparation sont connues,, mais pour la composition des milieux. soli- 
des ou liquides utilisés, nous avons tenu compte des indications. données. par l'étude 
analytique préliminaire de nombreux.vins gras. Les germes retirés des trois. yins ont. até 
ensemencés dans des vins analogues et. ont produit les altérations antérieurement cons- 
tatées. : , 

Morphologie. — Les microorganismes retirés de ces trois: vins offrent certaines res- 
semblances avec le ferment. mannitique, que M. Gayon a.bien. voulu mettre a notre 
disposition; ils:s’en distinguent surtout par le trouble, sans voile, des milieux de cul- 
ture, La forme du ferment de la Graisse est nettement bacillaire, variable avec les. 
milieux. On peut. obtenir 2, 4, 6,8,... articulations deQp7 409 de diamétre. Avec 
l'age, les ferments gras se rassemblent. en chapelets minces, tres longs, enchevétrés, 
qui forment finalement une masse gluante au fond du liquide. 

Physiologie. — Le ferment présente des, caractéres. plutét. anaérobies. Les cultures 
sont faciles dans le vide, elles le sont moins en. flacons.rempliset. bien bouchés, et de- 
viennent difficiles, mais sans formation.de voile, dans des Nacons remplis.a moitié et 
fermés au coton. 

La température optima, variable avec les milieux, est d’environ 30°, 

Les bacilles sont tués par chauffage 4 50-5%° pendant 15 minutes dans la plupart.des 
milieux. 

1° Etude dans le milieu artificiel. — Composition du. liquide, par litre : 40 grammes 
peptone, 10 grammes lévulose, 0 gr. 5 phosphate de potasse, 0 gr. 1 sulfate de ma- 
gnésie. 

Si. l'on. supprime la lévulase, le développement, est nul. La peptone est indispensable, 
bien qu'une: fraction trés faible soit.utilisée. Le ferment exige des milieux trés riches 
en matiéres azotées. Pour 100 grammes de lévulase nous avons obtenu ; mannite 
60 4 62 grammes, acide lactique 20 4 23 grammes, acide acétique, avec traces d’acides 
gras supérieurs, 4 4 12 grammes, acide carbonique 3a # grammes, alcool 1 gr.5 a 
2 grammes. Ces nombres se rapprochent de ceux que MM. Gayon et Dubourg ont obte- 

(4) Pastaun, Etudes: sur le- vin, 1866. 


(2) Kramer, Die Bakleriologie, 1890 et 1892. 
(3) Mazi et. Pacortzer, Annales.de Ulnstitul' Pastewr, avril 190% 
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nus pour le ferment mannitique. Nous n’avons pas recueilli d'hydrogéne. I] se forme 
0 gr. 040 d’ammoniague par litre dans le liquide précédent. 

A la lévulose nous avons substitué différents sucres : le glucose, le saccharose, le 
lactose. Le glucose fermente moins bien en donnant des acides lactique, acétique et de 
l'alcoo]. Le saccharose est inverti dans le liquide précédent, faiblement acide, et doune 
les produits du glucose et de la lévulose, ce dernier sucre disparaissant en premier 
lieu. Le lactose est attaqué. 

Les sels ammoniacaux, l’urée, le glycocolle, l’asparagine, l'allantoine, les albumines 
de l'euf. l'ichtyocolle ne conviennent pas comme aliments azotés. 

L'influence de l’acidité est remarquable. Le liquide précédent devient encore quel- 
quefois filant lorsqu’il recoit, par litre, 4 gr. 5 d’acide tartrique ou malique, 1 gramme 
d’acide citrique, 1 gr. $ d’acide succinique. Au dela de ces doses, le liquide est de 
moins en moins filant et la multiplication devient rapidement impossible. L'acide acé- 
tique n’a pas d'action a des doses dix fois plus élevées. Le rdle de l'alcool est analogue 
a celui des acides, 

L'addition de 4 gr. 50 de bitartrate de potasse, par litre, n’est pas nuisible; mais le 
liquide ne file plus, bien que la multiplication soit sensible, sila proportion s’éléve a 
6 grammes par litre. 

2° Etude dans le vin. — Toutes nos expériences ont été effectuées sur des vins préa- 
lablement stérilisés. Les influences Jes plus remarquables sont celles de l’acidité libre, 
dosée par la méthode de MM. Berthelot et de M. Fleurieu, de l'alcool et des matiéres 
azotées. L'acidité totale présente moins d’importance. Un vin est encore devenu 
gras aprés addition de 0 gr. 4 de tanin par litre. Nous avons caractérisé la formation 
de la mannite et de l’acide lactique inactif dans des vins, stérilisés préalablement, 
ensemencés avec nos ferments et devenus filants. Lorsque la composition du vin 
devient de moins en moins favorable, le développement est plus faible et le vin n’est 
pas filant. Les ferments peuvent étre habitués aux antiseptiques: acide sulfureux, 
fluorures, etc. : 

La consistance huileuse des liquides est en relation avec la facilité du développe- 
ment des germes. Cette consistance disparait toujours aprés quelques mois, méme en 
vases scellés, et les ferments se rassemblent en masse gluante au fond du liquide. Le 
chauffage a 80° fait disparaitre le caractére filant. 

Conditions pour qu'un vin devienne gras. — Un vin renfermant du sucre, aliment 
nécessaire, et particuliérement de la lévulose, ne peut devenir gras que si sa composi- 
tion est favorable ala multiplication des microorganismes. Les facteurs les plus im- 
portants sont : l’acidité libre, l’alcool, les matiéres organiques azotées, les sels de po- 
tasse, Les vins en fermentation Jente ou génée sont plus exposés en raison de la pré- 
sence de l’acide carbonique qui protége les ferments gras contre l'action de l’air. Ces 
conditions se trouvent dans certains vins de Champagne qui sont reconnus comme 
plus facilement attaqués, tels certains vins blancs de raisins blancs et les vins dits de 
suite. 

Le mode de développement lent est extrémement fréquent dans les vins mousseux 
de Champagne, — E, Kayser et E. MANCEAU. 


La coopération de vente des vins dans le Midi. — La Revue a 
suivi avec intérét, depuis ses débuts, le mouvement tendant 4 la centralisation 
de la vente du vin dans le Midi. Sans jamais nous dissimuler les difficultés de 
l'organisation pratique d’ententes assez étendues pour exercer une action décisive 
sur Je maintien des prix, nous avons toujours pensé que la queslion mérilait 
d'étre étudiée avec soin. Pour n'‘avoir pas abouli, les premiers projets n'ont pas 
moins été uliles en préparant la voie & d'autres combinaisons. Des hommes 
dévoués et convaincus, ala téte desquels il faut citer M. Palazy, ont poursuivi 
avec ténacité la solution du probléme proposé. La création d'une Association 
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mutuelle de producteurs de vins naturels du Midi, qui est le résultat de leurs efforts 
obstinés, marque une étape nouvelle dans |'@uvre entreprise. Ses staluts, élaborés 
avec beaucoup de soin, viennent,aprés de nombreuses relouches successives,d étre 
définitivement arrétés dans une réunion qui s'est tenue a Montpellier le 1° avril 
1906. Tout en s’appliquant spécialement 4 la région méditerranéenne, les régles 
adoptées comportent des indications qui peuvent étre utilisées ailleurs. Aussi 
croyons-nous devoir les reproduire in ezlenso a litre documentaire : 


Association mutuelle de producteurs de vins naturels du Midi (en formation). 


Entre les propriétaires récoltants soussignés | retenue de 10 °% sur le montant de Ja vente 
de I'Herault, de l'Aude, des Pyrénées-Orientales, | annuelle de son vin pendang les trois premiéres 
du Gard, des Bouches-du-Rhéne, de Vaucluse, | années de son adhésion. 
du Var et autres régions viticoles, est formé un Il devra payer, en outre, par hectare, un droit 
Syndicat appelé : Association mutuelle de Pro- | d'entrée dont Je quantum sera fixé tous les ans 
ducleurs de Vins nalurels du Midi, dont le siége | par le Conseil d'administration. Le montant de 
social est & Beziers, 6, rue de la République, et | cette retenue et du droit d'entrée sera versé 
ayant pourobjet la vente des vins de leur récolte | aux réserves. 
dans les meilleures conditions possibles. 

DURER DU CONTRAT 

ARTICLE PremieR. — L'adhérent s'engage, pen- 
dant douze années consécutives &@ dater du 
15 aot 1906, & laisser le Syndicat seul maitre de 
vendre lintégralité de sa récolte, celle de 1906 
comprise, comme lentendra ce dernier, tant 
dans son propre intérét que dans celui de tous 
ses adhérents. 

Les fermiers, métayers et autres personnes 
liées par des baux ou contrats en cours, les usu- 
fruitiers ou autres ayants droit aux récoltes, 
pourront adhérer dans la limite de leurs enga- 


MODE D'EVALUATION DES VINS 

Ant. 2. — Les vins seront estimés sur les 
bases suivantes,en vue de la répartition, confor- 
mément a l'article 6, des sommes réalisées men- 
suellement, les experts dégustateurs prenant 
comme base d'appréciation et & titre d'indica- 
tion les cotes établies au baréme du tableau ci- 
dessous. 


En sus des prix ci-dessus, les Petits-Bouschets 
recevront une majoration de 5 & 15 % sur le 
prix total des vins de méme degré, cette majo- 
ration venant s’ajouter au prix total attribué a 


gements ou de leurs droits, a charge par eux | S&S V'NS- 
d'en faire connaitre la nature et la durée, De méme les Alicantes-Bouschets et Tein- 

Si, & l'expiration des trois premiéres années, turiers recevront de ........... 5&8 25 % 
l’Association n'a pas réalisé pour les vins mar- | Les Jacquez de..... deeeveusewns - 40430 % 
chands les prix de l'article 2 (prix moyens), une | Les vins de meilleure qualité, cou- 

Assemblée extraordinaire des adhérents ou de leur et finesse, titrant plus de {0° 
leurs mandalaires pourra en prononcer la dis- naturels et provenant de crus 
solution, & la majorité des deux tiers des voix vendus ordinairement @ un prix 
des assoctés. supérieur & la moyenne des vins 

Retardalaires, — Tout protucteur, qui entrera de méme degré pourront recevoir 

dans le Syndicat aprés sa formation, subira une une majoration de............. 10 & 30 % 












PAR DEGRE, DIXIEMES DE DEGRE . 
INDICATION ET PAR HECTO PRIX 


———— tt 
DES FI Bovu- | cou o VATION 

- - : TOTAL S 
TENUE | GRAIN] voce | oueT | LRUR 


PRIX OBSER- 








DEGRES AVANCES DEGRE 
Cote 1 | Cote? | Cote3} Cote 4] Cote 

7 0 50 0415 |} 045 }040}01410] 0 10 140 7 70 
8 0 bo 620) 045 }010)] 040] 0 10 145 9 

9 0 50 020 )}020}0140)]040)] 010 i 20 40 80 
10 0 50 025) 020) 010)]0140) 045 1 30 43» 
11 0 50 630 ;}025/040)010/] 015 1 40 45 40 
42 0 50 035 )030 1) 040] 0 40 | 045 1 50 48 » 
14 50 040/035 | 010]0410] 0 135 4 60 20 80 
14 0 50 045/045 )040)] 010) 0 10 170 23 80 
15 0 5u 650 )0% | 010] 040] 0 40 7 80 27» 
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Il est entendu que l'estimationd’unvin,reconnu | et proportionnellement au montant estimati{ de 


loyal et marchand, ne pourra descendre au-des- 
sous de l'estimation du vin de degré immeédiate- 
ment inférieur. 

‘Les vins blancs de raisins rouges el les vins 
gris receyront, s‘ils-sont bien réussis, une. ma- 
joration de........ Deeeia Sin neewe 5a dO % 

Les prix ci-dessus sont des cotes, des coeffi- 
cients, élablis pour les experts, devant servir 
de base a la répartition des sommes réalisées 
par les venles. 

Le prix minimum estcelui de 50 centimes par 
degré. Ces prix seront, pour les vins de distil- 
leries, augmentés des bénéfices de la vente des 
alcools. De ce chef, lés vins marechands auront 
foreément un prix de beaucoup supérieur. 

Il est essentiel de remarquer que, dans les 
années déficitaires, ce projet permeltra aur ad- 
hérents de retiver de leur vin 20,25 ef 30 fr., etc.. 
lorsque ces prix pourront étre réalisés commer- 
cialement. 

Ces prix s'appliqueront au vin loyal et mar- 
chand; reconnu tel au jour de lagréage. Ils se- 
ront établis par des dégustateurs diment asser- 
mentés, sur échantillons anonymes portant un 
numero d'ordre et déposés.au bureau central in- 
diqué par région. Ces dégustateurs se croiseront 
de région en région pour échapper a toute sug- 
gestion intéressée, la région 4 laquelle appartient 
le vin étant représentée. 

Pour les vins non logés et les excédents, 
Association procurera la futaille nécessaire 
moyennant une indemnité représentant les [frais 
de logement. : 

Frais de transporls. — I) sera tenu compte 
dans la vente des vins des diflérences résultant 
des transports. 


AVANTAGES OFFERTS PAR LE SYNDICAT 


Art. 3. — § 1. Avanees sur souches. — A 
partir du premier jour od il commencera ses ven- 
danges, chaque adhérent pourra demander une 
avance qui ne pourra dépasser | fr. 50 par hecto, 
Le nombre d'hectos sur lequel il pourra deman- 
der cetle avance sera représenté par la produc- 
tion moyenne des cing derniéres années. 

§ 2. Avances mensuelles ef par dixiémes. — A 
partir de l'époque ot les vins seront logés, chaque 
adhérent pourra demander une avance mensuelle 
ét par dixiéme & raison de 50 centimes par degré- 
hectolitre, sur tout ou partie de sa récolte. Sur 
sa demande, il pourra étre fait en une seule fois 
Vavance de trois mensualités. 

Ces avances seront faites au taux de 4 % l'an, 
mtérét percu par trimestre. Elles seront rem- 
boursables, au gré du preneur, par mensualités 
et en moins prenant pour la partie proportion- 
nelle, au fur et A mesure des réalisations. 

§ 3. Réepartition mensuelle, — Il sera payé 
aux adh¢rents, a titre de répartition mensuelle 


la récolte de chacun d’eux, les 85 °% de la 
somme leur revenant du fait des réalisations 
globales des ventes effectuées par le Syndicat 
viticole (sans intérét), les 15 % restant devant 
servir 4 payer tous les frais et a solder le 
compte définilif des adhérents (Voir art. 6). 

Arr. 4, — Les vins de distillerie feront l'objet 
d'un compte spécial et recueilleront les bénétices 
produits par la vente des alcools, deduction faite 
des prélévements fixés par l'article 6. 


AGREAGE DES VINS 


Art. 5.— L’estimation des vins vendus avant 
fin novembre sera faite lors de leur mise en 
vente; l'agréage, quanta la qualité, des vins non 
vendus 4 cette époque, aura lieu courant dé- 
cembre aprés le premier soutirage. 

a) Les vins reconnus avariés, avantou au mo- 
ment de l'agréage, seront transformés en alcoo! 
et ne toucheront que le montant des avances, 
c'est-d-dire 50 centimes par degré. 

6) Les vis jugés douteux-au moment du pre- 
mier agréage resteront aux risques et périls du 
proprittaire jusqu’é un second agréage qui aura 
lieu courant mars, et cet agréage obtenu, ils res- 
teront aux risques et périls du Syndicat. 

c) Le baréme des prix n'est pas applicable aux 
vins moisis ou piqués; ces vins resteront 4 la 
charge du propriétaire. Ils seront distillés par les 
soins du Syndicat aux risques et périls du pro- 
ducteur et vendus au mieux des intéréts de ce 
dernier; ces vins n’auront droit 4 aucune 
avance. 

Le vin devra étre le produit exelusif de lu 
fermentation du jus de raisins frais sans aucune 
addilion de-sucre, 

Les mares sont pressurés ou liquidés selon |'u- 
sage du pays. 

Les présents statuts ne portent nullement 
atteinte & l’exercice du droit du bouilleur de 
cru. 

ll est bien entendu que l'alcool, non employe 
4 la propriété, ne pourra étre mis en vente que 
par lintermeédiaire de l'Association. 

Chaque adhérent s‘interdit de faire ou de lais- 
ser faire avec les marcs une boisson capable de 
concurrencer le vin. 

Les retiraisons seront faites au fur et 4 mesure 
des besoins de l'acheteur et au plus tard le 
15 aout de chaque année. 

Les vins restant a retirer 4 cette date seront 
enlevés par les soins du Comité d’Administra- 
tion, 4 moins que le propriétaire ne consente & 
les loger moyennant une prime & débattre. 

Les payements se feront dans chaque chef-lieu 
arrondissement ou de canton ou se trouve la 
cave du propriétaire. 

Le degré alcoolique du vin sera determine 
chaque année courant décembre sur l'ensemble 
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de la cave, déduction faite de ta quantité de vins 
avariés, qui seront portés ‘au compte distillerie, 
et la quantité approximative en ‘hectolitres ‘fixée 
en méme temps. 

La détermination alcoolique se fera au ‘petit 
Maligand ou & I'ébulliométre ‘Salleron. En cas 
de contestation, l'alambic Salleron (type Régie) 
sera pris comme arbitre. 

Ces données seront établies entre le proprié- 
taire ou son représentant et le délégué du 
Syndicat. 


REPARTITION DES RECETTES 
EN DEWORS DES AVANCES STIPULEES A L'ARTICLE 3 

Art. 6, — Les receties sont divisées en 2 
parts : 

4° Les. 85 % auront-été distribués comme ila 
été dita l'article 3, § 3. 

2° Sur les 15 % réservés : 

a) Hosera prélevé somme suffisante pour les 
frais généraux du Syndicat, et pour da répres- 
sion énergique de la fraude sous loules ses 
formes. 

6) Sommes suffisantes pour payer au concours 
financier une commission calculée, suivant le 
tableau ci-dessous, sur le montant effectif des 
ventes, bes dixiémes de francs devant étre per- 
cus. 


Quel que soit le prix qu'atteignent les vios, la 
rémunération au concours financier ne pourra dé- 
passer 3 % du montant effectifdes ventes. 

c) Pour le compte des vins de distillerie, la 
Commission portera sur le montant des ventes 
effectuées : 

% sur le degré-alcool, frais de distillation com- 
0 fr. 60 


— 


pris, calculée a.........-.-085- 
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sans toutefois que la commission, quel que seit 


le prix de vente, puisse excéder 5 %. 

d) Il sera prélevé somme ¢yale aux deux quin- 
ziémes du montant total des commisstousénoncées 
aux paragraphes 6 et c qui reviendra pour moitié 


aux‘membres composant le Comité d'administra- 
tion et pour moitié aux parts de fondateurs. 


e) Le -solde disponible sera distribué aux ad- 
hérents, réserves faites d'une partie dontde quan- 
tum sera fixé par les délégués du Syndicat viticole 
pour étve affectée aux -réserves, a la construction 
de caves, de distilleries ou autres aménagements 
nécessaires aux opérations du Syndicat et a Ja 
répression ¢nergique de la fraudesous toutes ses 
formes. 

En somme, les 95 % nets environ des recettes 
appartiennent a chaque adh¢érent proportionnel- 
lement au prix d'estimation de son vin. 

A lexpiration du contrat, sauf en cas de pro- 
rogation, les propriétés et fonds de réserve ap- 
partiendront aux syndicataires proportionnélle- 
ment aux sommes qu’ils auront touchées. 


ADMINISTRATION — ASSEWBLEES GENERALES 


Art. 7. — L’Association est administrée par 
un Comité d’administration composé de trente 
membres : 8 pour I'Hérault, 6 pour I'Aude, 4 pour 
les Pyrénées-Orientales, 4 pour le Gard, 2 pour 
les Bouches-du-Rhoéne, 2 pour le Var, 1 pour le 
Vaucluse, 3 délégués représentant les membres 
fondateurs et un directeur délégué par le Syndi- 
cat financier, qui gérera sous le contréle et la 
direction du Comité d’administration. 

Les premiers administrateurs seront élus par 
les adhérents sur une liste de présentation faite 
parla Commission d'initiative. Ils seront rééli- 
gibles. 

Chaque année, dans les trois mois qui suivront 
la cloture de l'exercice, le Comité d'administra- 
tion réunira une Assemblée générale qui sera 
composée de 25 déléegués par million d’hectolitres 
de production. Il rendra compte 4 ces delégués 
de sa gestion ct soumeltra les comptes a leur 
approbation. 

Le mode d'élection des délégués ainsi que celui 
du Comité d'administration sera établi ultérieu- 
rement, 

L’allocation revenant au Comité d’adminis- 
tration sera attribuée partie en émoluments 
fixes, partie en jelons de présence. 

Ant. 8. — Les vins des adhérents qui auront 


TABLEAU DU CALCUL DE LA COMMISSION 


TAUX 
A 
PERCEVOIR 





PRIX DE VENTE 


3 
8 
3 
8 
3 
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recours aux avances pourront é¢tre warrantés 
par le Syndicat financier ou par son ordre, jus- 
qa’a concurrence du montant des avances, a 
eux consenties, et tous pouvoirs lui seront 
donnés a cet effet par l'adhérent. 

L’adhérent qui ne touchera pas les avances 
sera dispensé de warranter son vin et n'aura pas 
d@intérét & payer. . 

Un Syndicat financier, dont lengagement sera 
remis au Comité d'Administration, dés que l'As- 
sociation mutuelle sera définitivement constituée, 
se charge de toutes les opérations financiéres du 
Syndicat. 


OBLIGATIONS DES ADHERENTS 


Art. 9. — Chaque adhérent s'interdit le droit 
de vendre tout ou partie de sa récolte, sous 
quelque forme que ce soit, pendant la durée du 
présent contrat, 4 peine d’une indemnité égale au 
double du montant brut de la vente qu’il- aura 
effectuéc. En cas de récidive pendant la durée du 
contrat, |'indemnité sera portée au triple, Excep- 
tion est faite pour les raisins de table. 

Les propriétaires qui expédient directement 
partie de leur récolte peuvent entrer dans l’Asso- 
ciation, & condition de faire connaitre la quan- 
tilé ainsi expéediée. 

Les adhérents des régions ot se pratique la 
vente des raisins de vendange devront faire 
connaitre au Comité d'administration le nom et 
Yadresse de leur acquéreur dés la vente faite, 
cette clause n’excluant pas le droit de |'Asso- 
ciation & la construction de caves. 

Chaque adhérent s'‘engage a déclarer le nombre 
exact d’hectares plantés en vignes qu'il possede. 
avec l’indication des lieux oi ils sont situés (com- 
mune, canton, arrondissement, département) ; 

A déclarer, au siége social, chaque année avant 
Je 15 aout, a partir de 1906, la quantité approxi- 
mative de vin qu'il espére récolter, ainsi que les 
surfaces qu'il se propose de planter ou d'arracher, 
ceci a titre de simple renseignement statistique, 
pour le Comité d’administration. Ces données 
resleront secréles. 

Chaque adhérent sera tenn, & peine de dom- 
mages-intéréts, et sans mise en demeure du Co- 
mité d'administration, de déclarer dans la hui- 
laine du dernier jour de ses vendanges pour les 
vins rouges, et dans le mois pour les vins 
blancs la quantité en hectolitres et degrés du vin 
récolté par lui et celle qu'il se propose de garder 
pour sa consommation familiale et domestique. 
Cette déclaration sera faite de bonne foi et le 
pins exactement possible. 

Il devra remettre aux agents du Syndicat des 
échantillons en double de chacunde ses foudres; 
de plus, il devra laisser prélever, dans le courant 
de l'année et sur lordre du Comité d'adminis- 
tration, le nombre d'échantillons nécessaires a 
la vente de son vin. 


Le propriétaire est tenu de transporter le vin, 
& ses frais, & l'endroit propice au chargement 
dans le cas ol sa cave serait inaccessible aux char- 
rettes. 

Il devra préter au Syndicat jes locaux et la 
vaisselle nécessaires & la production et a la con- 
servation du vin et lui donner les soins d'un bon 
pére de famille, suivant les usages du pays et, au 
besoin, selon les prescriptions de la science cens- 
logique, 

Le propriétaire sera tenu de faire & ses frais 
les deux soutirages d'usage ; le premier courant 
novembre, et le second courant mars et, au be- 
soin, sur la demande du Syndicat, les soutirages 
exceptionnels que. pourrait réclamer l'état du 
vin. Ces derniers seront effectués en présence 
Wun délégué du Comité d'administration. 

Le Comité d’administration, aprés examen de 
la situation vinicole, pourra transformer en alcool, 
eau-le-vie, ou mettre en réserve telles quantites 
de vin qu'il jugera nécessaire pour éviter les 
fluctuations dans le cours des vins, Mais il est 
bien entendu que dans ce cas les propriétaires 
n'auront & subir aucun préjudice sur le pria de 
leur vin, 

Le Comité d’administration pourra, d’aprés les 
besoins commerciaux et dans l'intérét des pro- 
ducteurs, donner a chaque adhérent les instruc- 
tions qu’il jugera convenables soit pour la vini- 
fication en général, soit pour la vinification en 
blanc. 

Le Comité d’administration élaborera, aprés sa 
constitution, tous réglements nécessaires & la 
bonne marche du Syndicat dans un intérét com- 
mun, 

Tout contrevenant aux clauses et conditions 
stipulées au présent contrat et aux réglements 
élaborés se sera mis dans un cas de résiliation 
et perdra toute participation a la répartition du 
15 % réservataire, réserves et actif du Syndicat 
qui seront acquis aux autres adhérents. 

En cas de décés de ladhérent, ou de vente de 
la propriété, ses héritiers ou ayants«droit devront 
terminer l'exercice en cours et auront la faculte 
de continuer ou de résilier le contrat. 


ARBITRAGE 

Art. 10. — Tous les membres du Syndicat 
sengagent & soumettre & une commission arbi- 
trale, dont ils acceptent par avance la sentence, 
tous les différends qui pourraient se produire au 
sujet du prix, del'agréage ou de toutes questions 
commerciales et professionnelles. Cette commis- 
sion arbitrale siégera au chef-lieu d'arrondisse- 
ment indiqué par le Comité d’ Administration ; 
elle sera composée de trois membres, désignés 
l'un par le propriétaire, lautre par le Comite 
d'administration, le troisiéme d'un commun ac- 
cord par les deux experts choisis. L'arbitrage 
sera sans appel, 
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MISE EN MARCHE DU SYNDICAT 


Art. 41. — La Vommission d'initiative décidera 
la mise en marche du Syndicat, lorsque le nombre 
d'adhésions recues lui parattra suffisant pour en 
assurer le bon fonctionnement. 

Le Syndicat financier étant dés ce jour en me- 
sure de préter son concours au Syndicat viticole, 
les adhésions pourront ¢tre immédiatement en- 
voyées aux membres ‘le la Commission dinitia- 
tive et de patronage interdépartementale, dont 
les noms ont été publiés. 

Les adhésions seront centralisées au siege 
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social, a Béziers, 6, rue de la République (Télé- 
phone 2-20) et devront lui parvenir avant le 
30 avril, dernier délai. 

Pour les demandes de renseignements, s’adres- 
ser 4 tous les membres de la Commission d’ini- 
tiative; on est prié de mettre un timbre pour Ja 
réponse, 

Le Comité d’administration choisira de préfé- 
rence ses agents parmi les personnesqui auront 
recucilli le plus grand nombre d'adhésions. 


La Commission d'iniliative 
inlerdépartementale. 


Si étendu et si détaillé que soit ce réglement, quelques intéressés ne le trou- 
veront peut-élre pas encore assez explicite. Plus on examine les choses de prés, 
plus les questions se multiplient. Mais, au fond, ce sont peut-étre moins les pro- 
grammes qui importent, si utiles qu'ils soient, que la maniére dont ils sont 
appliqués. On a justement prévu, du reste, une commission arbitrale avec 
pleins pouvoirs pour régler les différends qui pourront surgir. Dans une 
affaire pareille, la direction a un rdle décisif; il est indispensable qu'elle soit 
remise en bonnes mains. 

La question d'argent, qui arréte beaucoup de combinaisons, a été Ja premiére 
résolue dans le Midi. D'importantes et nombreuses adhésions morales sont venues 
encourager les promoteurs de I'Association. Les propriétaires ont maintenant en 
mains toutes les informations nécessaires pour prendre une décision rai- 
sonnée. — C. R. 


Le vignoble de la Tunisie. — Dans un rapport détaillé, présenté a la 
Chambre a l'occasion du budget de la Tunisie, nous relevons les intéressantes 
observations suiyantes sur le vignoble de la Régence : 


La création du vignoble tunisien est lerésultat de la coincidence de notre installation 
dans la Régence avec la crise phylloxérique francaise, [| u’a cessé de se développer et 
a atteint en 1904 15.773 hectares, produisant en moyenne 300.000 hectolitres. Bien que 
les plantations continuent, sous l’influence dela mévente elles ont une tendance a se * 
restreindre. Prés de 200.000 hectos sont restés invendus en 1903 et ont du étre brilés 
pour la grande partie. 

Les viticulteurs de la Régence comprennent tout l‘intérét qu'ils ont a faire de bons 
vins et ils ne cessent d’apporter des améliorations 4 leur industrie. Le Gouvernement 
les encourage dans cette voie. En 1893, un laboratoire de vinification a été créé a 
Tunis. Plus récemment, M. Viala, inspecteur général de la viticulture, est venu étudier 
sur place les cépages nouveaux qu'on pourrait introduire en Tunisie. Ala suite de ses 
recherches, les mesures trop restrictives qui avaient été prises pour prévenir l'invasion 
du Phylloxéra ont été modifiées. Plusieurs champs d’expérience ont été institués dans 
le but de permettre la production de vins de liqueur ou de raisins de table. Il y a beau- 
coup a faire de cété, La consommation locale absorbe actuellement la production des 
raisins de table. Ceux-ci pourraient aisément, grace aleur précocité (ils sont murs dés 
la fin de juin), pénétrer sur tous les marchés frangais et européens. 

Au sujet de la viticulture, notons que la déclaration de récolte dont il a été tant parlé 
en France dans ces derniers temps existe en Tunisie et qu’elle n'a donné lieu de la 
part des propriétaires & aucune réclamation. Elle a pour but de permettre l’application 
de la Joi douaniére du 19 juillet 1890 qui limite la quantité de vins pouvant étre importée 
en franchise en France. Ce fait nous a paru intéressant 4 mentionner, 


Ce méme rapport nous apprend que les exportalions de vins de la Tunisie se 
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sont élevées a 1.929.000 francs en 1904, contre 1.350.000 frances en 1903, et 
435,000 francs en 1902, sur un total de 76.831.000 francs d'importafions de tous 
produils en 1904, de 71.398.000 francs en 1903, et de 44.928.000 francs en 1902. 


Chaires d’agriculture.— Par arrété du ministre de l’Agriculture, M. Cas- 
SARINI est nommé professeur départemental d'agriculture des Pyrénées-Orien- 
tales, et M. bE LEctuse professeur départemental d’agriculture de la Sarthe. 
La chaire départementale d’agricullure du Lot-et-Garonne est mise au concours; 
le concours aura lieu & Agen en juillet prochain. 


Nécrologie : A. BLankenuorn. — Nous apprenons la mort de M. A. Blan- 
kenhorn, décédé & l'dge de soixante-quatre ans, aprés une longue maladie. C'est: 
un des agronomes et des viticulteurs qui oat été les premiers, en Suisse, a s'oc- 
cuper de la question phylloxérique. Il avait créé, dans sa belle propriété de 
Blankenhornberg, un véritable institut agricole privé, d’ou sont sortis d'intéres- 
sants travaux. De 1870 4 1881, ila dirigé les Annales d’@nologie fondées par ses 
soins. Sa longue retraite forcée, pour cause de sanfé, ne l'avait fait oublier ni de 
ses nombreux amis ni des savants qui poursuivent sa tache. 

_ oe a 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis : 


Mip!. — Le vignoble méridional vient de traverser, comme on le sait, une 
période trés froide qui a causé sur bien des points des dégals sérieux. La, en 
effet, on la vigne avait débourré, les bourgeons ont été détruits. Quant aux 
bourgeons dont l’évolution n’avait pas commencé, on ne connailra leur sort 
que plus tard. Aujourd’hui (8 avril), aprés quelques bonnes journées de pluie, la 
température s'est radoucie sensiblement, et la végétation va par suite repartir. 

La siluation vinicole a été favorablement influencée par les gelées de la fin du 
mois de mars. Les cours des vins sont aujourd'hui plus fermes, et une hausse de 
{ 4 2 francs par hectolitre est méme acquise. Au surplus, on voit les courtiers 
se mettre a la recherche des caves invendues. Un courant aux achats se dessine 
donc, et comme la propriété a élevé ses prétentions, on peut s’atlendre a des 
prix plus soutenus. Déja, du reste, nous apprenons que des ventes et des 
reventes viennent de se trailer a des prix sur lesquels on était loin de compter 
il y a un mois, 

Mais le moment de vendre n’est pas encore arrivé. On doit atlendre, avant de 
prendre une décision 4 ce point de vue, de connailre i'importance des dégats de 
toute nature causés par les froids et d’avoir une opinion sur les apparences de 
lafulure récolte. Il faut attendre encore que la période des gelées soit close. 
Agir avant, consentir dés maintenant une vente, c'est s‘exposer 4 des regrets 
amers. Une reculade des cours n'est d‘ailleurs pas possible. Les prix ne peuvent 
que monter, quoi qu'il arrive, d'ici 4 la récolle prochaine. — A. 


Carcassonne, 8 avril 1906. — On commence a pouvoir se rendre un comple 
exact des dégats causés par les dernidres gelées, Dans notre région, c'est la gelée 
du 4*' avril qui semble avoir causé le plus grand mal. Il résulte de l'enquéte 
faite auprés des maires des communes vinicoles de |’Aude par la Société démo- 
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cratique départementale d'encouragement a l’agriculture de |l’Aude que l'on peut 
évaluer les pertes causées 4 l'ensemble du vignoble de |'Aude par les gelées & 
1/6 environ d'une récolte normale. Le mal est surtout grave dans le Narbonnais, 
le Carcassonnais et les cantons qui ont le plus souffert sont ceux de Lagrasse, 
Peyriac-Minervois, Limoux, Saint-Hilaire, Coursan, Durban, Ginestas, Lézi- 
gnan, Narbonne et Sigean. 

En outre de cela,la séve se remet difficilement en mouvement; malgré huit 
journées d’un temps relativement beau, la végétalion ne repart pas bien fran- 
chement et il est & prévoir que de ce cété-la aussi nous aurons de graves 
mécomptes; beaucoup de souches, beaucoup de bras sont frappés de mort. 
Enfin, sion examine atlentivement les quelques bourgeons qui sont épanouis, on 
voit que les raisins y sontclairs, effilés et qu’a coup sar ils donneront une piétre 
récolte. 

Le prix des vins s'est trés sérieusement raffermi ; nous avons une hausse de 
2a 3 francs par hectolitre. On offre aujourd’hui 1 fr. 20 du degré pour les 
beaux vins et de Ofr. 90 a1 franc pour les vins de 7 4 9 degrés; mais a ce prix- 
la peu de propriétaires se décident a vendre, ils attendent une hausse plus 
accentuée, qui se produira & coup sir, car nous aurons en 1906 une récolte 
déficitaire eta Ja fin de la campagne les caves seront complétement vides. — 
O. Sarcos, 


Var. — Les fortes gelées de la fin du mois de mars n'ont pas causé de sérieux 
dommages dans les vignobles du Var. Seules les vignes de coteaux, ov la végé- 
tation élait sensiblement plus avancée que dans les plaines, ont eu, en partie, 
leurs premiéres pousses et quelques bourgeons grillés. Par contre, les cultures 
maraichéres, les arbres fruiliers, les mdriers, etc., ont eu leurs récoltes trés 
gravement compromises. 

Les viticulteurs paraissent bien résolus a profiter de la hausse des cours des 
vins qui se manifeste depuis peu dans tout le Midi. De nos cédtés, le projet de 
l'Associalion mutuelle des producteurs de vyins naturels est trés favorablement 
accueilli et groupera bientét de trés nombreux inléressés. — J. C. 


Bovucnes-pu-RndéneE. — Les derniéres gelées ont fait beaucoup de mal a nos 
cultures fruitiéres. La récolte des amandes est & peu prés complétement perdue. 
La vigne, en compensation, ne semble pas avoir beaucoup souffert. Cependant, 
les Aramons et les Petits Bouschets ont eu quelques bourres gelées sur les 
points ot la végélation était un peu avancée. En outre, un propriétaire de 
Miramas me dit que, chez lui, les bourres de Grenache non encore ouvertes ont 
été détruites. Cela me fait craindre que le mal ne soit plus considérable que 
les viliculteurs ne le pensent ; sous peu de jours, nous serons fixés. 

La question ouvriére ne parait pas malheureusement résolue d'une maniére 
définitive en Camargue. Le Syndicat des ouvriers de ia ferme, dont le siége est ala 
Bourse du Travail, 4 Arles, cherche a faire préyaloir Je contrat collectif de tra- 
vail, en se réservant le réle d’intermédiaire obligatoire entre patrons et ou- 
vriers. Son projet de tarif conserve les prix déja réclamés et en partie obtenus 
de 0 fr. 50 par heure de travail ordinaire et de 0 fr. 75 par heure de travail 
supplémentaire ; il fixe la durée de la journée de travail des charretiers au 
méme nombre d’heures que celle des journaiiers, ce qui aurait pour résultal de 
réduire dans une forte proportion les services des altelages. Ce nouveau con- 
tral est muet en ce qui concerne les travaux & forfait. — E. 
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ALPES-MARITIMES. — Comme sur tout le littoral, nous avons ressenli, ici, la 
gelée anormale du 24 au 25 mars, ou le thermométre est descendu, de Nice a 
Cannes, jusqu’a 5° au-dessous de zéro. Le mal a élé moins grave qu’on ne l'availt 
cru tout de suile; dans tous les cas, les cultures de primeurs et les arbres frui- 
liers ont seuls souffert du froid; la vigne, n’ayant pas encore débourré compléle- 
ment, n'a presque pas été atteinte, & moins que le retour de séve qui a pu se 
produire ne lui soit nuisible. — J. Grec. 


Basses-ALres. — La vallée de la Durance, comme la plupart des régions méri- 
dionales, a été durement éprouvée par les froids aussi rigoureux qu’anormaux 
de la derniére quinzaine de mars. La récolte des arbres fruitiers est gravemenl 
compromise; quant a la vigne, dont les pleurs commencaient a peine, elle 
semble moins atleinte; cependant beaucoup de propriétaires se plaignent d'avoir 
trouvé de nombreux bourgeons tués. Dans tous les cas, le mal est moins appa- 
rent et ce n'est qu'au mois de mai que nous pourrons juger de limportance du 
mal. Les fourrages et les céréales eux-mémes présentent depuis ces gelées un 
aspect souffreteux. Les paysans disent qu’ils ont été enrhumeés. 

Malgré ces facheux accidents qui nous présagent des récolles el surtout des 
vendanges modestes, le cours des vins reste stalionnaire el inactif. Dans notre 
région, du reste, sauf quelques reconstilutions importantes, la mévente s est 
produite a4 temps pour enrayer toute velléité de planter. Désormais la vigne 
n'occupera plus, chez nous, que les seules terres d’oi: cetle culture n’aurait 
jamais dd sortir. — H. p’Herpes. 


Lorre. — La vigne a trés peu souffert des derniéres gelées ; seuls quelques 
bourgeons de |'extrémilé des coursons, mouillés par les pluies, ont été endom- 
magés; mais la perte, de ce chef, est faible. Il n’en est pas de méme pour les 
arbres fruitiers, dont beaucoup sont sérieusement atteints. — L. Rovcier. 


Anjou (de Parnay). — Les récentes gelées nous ont seulement abimé quelques 
bourgeons; mais, comme la végétalion n'étail pas encore partie dans notre con- 
trée, il n’y a pas eu de mal. — P. Cristat. 


Loint-INFERIEURE. — Nous avons eu une période de temps trés doux du 12 au 
18 mars et les bourgeons de nos vignes commencaient a sortir, nous considérions 
que cette végétalion hative était un danger ; nous avons done vu avec satisfac- 
tion la température se refroidir brusquement le lundi 19 mars et se prolonger, 
puisque nous subissons encore presque toutes les nuits une baisse thermomé- 
trique de 1 ou 2 degrés au-dessous de zéro, et dans la journée'avec vent d’est 
assez fort le thermométre ne monte pas au-dessus de 12 degrés environ. La végeé- 
tation est complétement arrétée, les bourgeons a peine gonflés restent en laine 
et font peu de progrés. 

Sous notre climat, les gelées de printemps sont trés dangereuses, el depuis 
plusieurs années, la semaine sainte avait été désastreuse pour notre vignoble ; 
nous espérons done que, cette année, nous passerons cette mauvaise période sans 
grand danger, nous pourrions méme subir des froids assez intenses, bien des 
bourgeons n'élanl pas encore sortis. 

Le bois est tres beau; si la végétation ne reprend pas trop brusquement, ce 
qui pourrait amener de la coulure, nous pourrions avoir une bonne récolte ou 
une récolle compléte que nous n’avons pas cue depuis plusieurs années en Mus- 
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cadet. Ce serail la juste récompense de nos peines, la compensation de nos dé- 
penses de reconstilution assez élevées pour nos terrains qui, pierreux, n’étaient 
pas toujours faciles 4 remuer. Le marché du vin manque un peu d’activilé. Les 
Muscadels supérieurs sont colés de 65 & 70 francs la barrique, les ordinaires 
de 55 a 60 frances. Les Gros Plants de choix valent de 35,4 40 francs et les qua- 
lités courantes de 47 4 25 francs les 225 litres nus. — G. BatmLLerGeav. 


ALGERIE. — La Chambre de commerce d’Alger cote ainsi qu'il suit les prix des vins 
a l’hectolitre nu. quai d’Alger : vins rouges, 1** choix, 119 1/2 a 12° 1/2, 9 a 14 francs ; 
2¢ choix, 11 a 12°, 7 a8 franes; 3° choix, 10 & ile, 5 fr. 50 a 6 fr. 50. Vins blanes, le 
blanc, 10° a 12° 1/2, 12 & 14 francs; le rouge, if° & 12°, 8a 11 francs. 


Autricne-Honerit : Commerve extérieur en 1905. — La suppression de l’ancien 
taurif de faveur qui, sous le nom de tarif de frontiére, profitait presque exclusive- 
ment a I'Italie, a élé suivie de profondes modifications dans le mouvement du 
commerce extérieur des vins en Autriche-Hongrie. D'une part, les importations 
tolales ont singuli¢rement diminué et, d'autre part, les exportations ont pris un 
certain développement. 

Les importations de vins dans la monarchie austro-hongroise qui avaient 
alteint 1 239.025 quinlaux métriques en 1903, sont descendues a 254.764 quin- 
taux en 1904, et n’ont été que de 437.292 quintaux en 1905. De 1904 4 1905, la 
diminution des imporlations ne porte que sur les vins admis antérieurement a 
tarif réduit. C'est la France qui tient le premier rang parmi les fournisseurs de 
l’Autriche ; eile y a placé, l'année passée, 15,169 quintaux de vins, dont 10 408 
de vins mousseux, le reste en vins de diverses espéces. Aprés elle viennent I'Al- 
lemagne avec 8.998 qualeax, l'Espagne avec 6.053 quintaux; I'Italie, en qua- 
triéme ligne seulement, avec 2.785 quintaux. Mais |’ Autriche-Hongrie n ‘importe 
pas seulement des vins, elle en exporle aussi, et ses exportalions ont méme 
dépassé ses importalions en 1905 ot elles ont atteint 271.138 quintaux contre 
219.570 en 1904. Sur ces 271.138 quintaux exporlés en 1905, 159.733 ont été 
expédiés en Suisse, et 100.845 en Allemagne. 

Ce double mouvement des vins a l'importation et 4 l‘exportation n'est pas sans 
intérét pour notre commerce. La Suisse est devenue le principal débouché exté- 
rieur de la viticulture austro-hongroise ; nous ne saurions faire trop d’efforts 
pour conserver la clientéle que nous avons acquise. — C. R. 
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Prix Prix 
des 100 kilos des 100 kilos 
A, — Engrais. Fr. B. — Traitement des maladies, Fr. 
Uhlorure de potassium, 50% de po- Soufre sublimé................-. 16,75 
RAGED. i citeds cess caus eawtwes 23...) —  trituré —~ scieanese 13.50 
Sulfate de potasse, 50 % de po- Sulfate de cuivre...............- 64.50 
RAONO Sic So csewe ceenetevereacas 26...) — defer en cristaux........ 4.75 
Kainit, 12a 13 % de potasse...... 6.75) — — en neige........... 5.25 
Sulfate dammoniaque, 20 a 21 % Sulfure de carbone............ oe tore 
PRM Visee aol aeeavaaceonus 33...]Sulfocarbonate de potassium..... 38... 
Nitrate de soude, 15 4 16 % d’azote. 28.80|Chaux (OM s os cewkastevennaees or 
Nitrate de potasse, azote 13 %, po- MOOG, bi iis tives caves cedess 2a 458... 
CROG BEM viccs savaseicsessces 47...)Acide sulfurique a 66°............ 10. 50 
Cornailles trit., 13 4 15 % d’azote. 19.75 
Frisons de corne,i2a14%d'’azotea. 21... C. — Vinification. 
Sang desséché, unité d’azote...... 2... 
Scories selon richesse.... 5.50 a 6...J/Acide tartrique................6. 235... 
ae ot oo ae ,ledegré — CIHTIQUE .,....0.scceccecens 355... 
Pe Dh cuncccatacunsteses O50 Tanitt, 16 RNG... ccccencpacsecans | an 
aren osphates d’os, ledegréd’ac. Bisulfite de potasse, le kilo....... 1.50 
igceaadaeneewhs pee beRanas 0.55)Platre, la tonne .............-.-. 8.50 
aeons fossiles...... prix variables 
dee tees de sésame sulfurés, 6 D. — Lies et tartres. 
PO CAOLB ea suoesaveuawaes 13.50 
Tocca de colza sulfurés, 5,5 a EAGN, 16 GORTG, vink.cd vag ccakuss oes 4.05 


OARS, caecck cxadenanes 12,..ITartres, le degré............c0cee: 4.45 
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OEREALES (ce Quinta uétarque) FOURRAGES ET PAILLES 
BLis A PARIS 
Les 104 bottes de 5 kilogrammos 
pce 13] pu 20 ,;28mars]| ov 4 ( ) 
au ac Ag av | t P 
Paris 20mans T7mARs aavall 1Oavann. DANS PARIS MARS Simans, SAVRIL, 10 AVR. 
Blée blancs.......-- | 24 00 | 24 00 %4 00 24 00 || Paille do bié.......}17 a 23/22 a 2s{20 a vuluc A 27 | 
we FOUK., wee weeeee 275 |°23 00 | 23 25 ) 22 50 Foin...... esesesess /36 & 56/36 & 56/36 A 56/36 & 56 
— Montereau..... | 23 00 | 23 10 | 23 00 | 23 25 Lurerne......- ecvecce 36 & 56/36 & 58/36 & 58/35 & 58 
_ : ESPRITS ET SUORES | 
L scteccccccce « | 23 50 | 23 40 | 23 25 | 23 25 
ion ciesasvaiesses 22 60 | 22 50 | 22.50 | 22 #0 Panis [3 avRIL) 13 Mans/20 Mans 10 ava. 
ccvevcceccces | 22 70 | 22 73 | 28 80 75 = = -_ - 
Menten bi ' veal Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90* I"heet., esc, 2%) 35 75 | 37 20 | 37 50 | 40 50 
ac Sh 7 mw + a0 {7 S 417 12 SUCRES 
New-York......... } 16 11 | 16 38 | 46 35 | 16 30 
es oe 4% 15 0 87 => || Blancan*3lest00kil.| 25 50 | 25 00 | 26 75 | 25 75 
Calcago...-+s 16 OB | 2) Ot] 86 es finés  — 37 25 | 56 25 | 56 50 | 56 75 
SEIGLES zk 
Paris..cscccccecess 15 60 | 15 75 | 15 73 4 f 15 60 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris (Prix da kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie...... | 21 50 | 21 75 | at co | 24 60 Marohé du 10 avril. 
Beauce ..........-- | 20 30 | 20 30 | 20 80 | 21 00 Prix extréme 
Départemente Ae qe} 2 até} 3° 926 | an poids vit 
Dijon ..... sese..- | 19 25 | 19 50 | 19 25 | 49 25 |] Booufs........0.] $38] 106] 080] 056 a0 82 
Lyon......--eee-ee6 | 20 50 | 20 00 | 20 00 | 20 00 || Vemux.........) Zid | 176) 166) O 84 at 06 
Bord seeveeeee | 20 25 1 20 25 | 20 25 | 20 10 Moutons........) 234] 226 | (98 | § OF AL te 
Toulouse.........-- | 20 75 | 20.75 | 20 75 | 21 25 Porog..........] 1 54 148 is }ooat ts 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 1° au 7 avril 1906. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-| Tempéra- — éra- 
JOURS ture tare ture Piale DATES ture ture : Plaie 
maxima | minima | moyenne |¢° millim. maxima | minima savant en milli 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.} i0. 1 J— 1. 3 4. 4 a ee 1..-.] 18. 2 0 » 9. 4 0 
Lundi.... 13. 9 {. 2 T° % 0 osvecksee iv, 2 2 » 10. 6 iT) 
Mardi....}| !7. 1 1.7 9, 4 0 of Fe {8 » 1 » 9, 5 fT) 
Mercredi .| 14. 4 i. 4 7.9 O! Pexees bcash 24 3 1 8 o » ( 
Jeudi.....] 18. 6 9. 2 43. 9 0 ie 10. 8 >, § 8.8 5 
Vendredi 43..4 4.5 9. 8 0 bes {6. 1 10. 3 13. 2 0 
Samedi. ‘9. 4 4. 5 1. 8 G. iP swees teases {7 » > » {i » 0 
NANCY ALGER 
Dimanche 9 » [-—1 » { » Me ore 1...+] 16 » h 12 » 0 
Lundi... 12 » 0 » 6 » Oo eves Q....] 15 » , 43 9 0 
Mardi..../ 12. 0 ) » 6» 0 waadace iS» 14» i6 ow { 
Mercredi {2 » 1 » 6. 3 0 Faison. tes 19 » n 416. 5 0 
Jeudi..... 15» 7. 11» O |. 5....] 20 » 12» 46» 0 
Voendredi 15» § » 9, 5 DOP esean 6....] 19 » 3» 1G» 0 
Samedi.. {7 » 3» 10 » 0 gcedsecsot 18 3 13 » i5. 5 ! 
LYON BORDEAUX 
Dimanche 41.2 0.4 ». B O  Pasce- 4. 14. 7 3. 3 9 » i] 
Lundi....} 14. 3 t. 5 7.9 0 pevecdeaealht team 5.6 1. 6 i) 
Mardi.... 15. 6 { » 8.3 0 ce serdsccly 19. 8 5.4 12.55 0 
Mercredi.}| 15. 5 0. 8 8.4 0 peRaces | “20s.4 1.4 i3. 5 0 
Jeudi..... 17. 4 6. 2 11. 8 0 sacuquasesl 42° 3 6 » > a» 9 
Vendredi.| 15. 9 6. 4 11. f a Pee 6.. 5, 8 6. 8 11. 3 i 
Samedi...}| 17. 9 6. 4 12. M. “beseee Tose 19. 3 7.2 13. 3 u 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTS) 
Dimanche.| 14 » 1 » 728 0 1 i2. 2 0. 9 6. 5 0 
Lundi.., 17 » 2 » 9. 5 0 Bace 3. 7 1. 5 7. 6 0) 
Mardi....| 16 » 7» 1. & i] senacdscos| 16. 5 2.4 9, 4 0 
Mercredi 12 » 7» 9. 5 fT) hn’ i7. 4 3. 3 10. 3 ( 
eudi..... 14» hoo» 10» sn eee S..00) £4. § 7.4 40. 8 i) 
Vendredi.| 17 » 5” 41 a 2 6... 16 6. 3 i. 4 ) 
Samedi...] 16 » fh » if 0 ae 17. 4 5. 3 11. 3 0 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES LESIONS PHYLLOXERIQUES 


(AVEG PLANCHE EN COULEURS, D'APRES P. VIALA) 








L’ceuf d’hiver pondu par les sexués donne naissance au printemps a un jeune 
qui s'achemine vers les organes aériens feuilles, vrilles, rameaux, pétioles 
qu'il pique en déterminant la formation de galles tres abondantes sur les 
feuilles rares sur les aulres organes, tres nombreuses les années chaudes et 
séches : ces galles sont trés abondantes sur les cépages américains, elles 
n’existent que d'une facon tout a fait exceptionnelle sur les vignes frangaises : 
elles n'ont qu'une influence peu marquée sur la vie générale de la plante, 
étant donné que le parenchyme continue a accomplir sa fonction d’assimilation 
du carbone. L’insecte pique la feuille & la face supérieure ; il se produit alors 
sur les deux faces un accroissement exagéré des tissus déterminant ainsi 
une sorte de cavité dans laquelle se loge l'insecte : & la face supérieure elle ne 
se révéle que par une ouverture en forme de boutonniére, ou circulaire, garnie 
sur son pourtour de poils droits et obliques qui ne permettent que la sortie de 
linsecte ; a la-partie correspondante de la face inférieure se trouve une proémi- 
nence mamelonnée d'un vert plus clair que le parenchyme environnant présen- 
tant a sa surface des poils courts et raides. 

Sur les racines les allérations sont beaucoup plus graves : ce sont elles qui 
déterminent la mort de la plante: les caractéres généraux bien connus, l’abon- 
dance de la récolte, puis le rabougrissementet laforme en téte de choux des ceps, 
enfin la progression du mal qui s’étend en formant tache d’huile, n’apparaissent 
que lorsque la vigne est déja atteinte depuis un certain temps: il faut donc, pour 
se rendre compte de la santé d’une vigne, consulter l'état des racines. Les radi- 
cicoles s’attaquent tout d’abord aux radicelles en voie de croissance, l’organe 
atleint porte des proliférations de tissus qui ont recu le nom de nodosités : la 
piqdre, qui se présente & l’extrémité des radicelles, arréte le développement 
des cellules du voisinage, mais sur la face opposée le tissu conlinue a s’accroitre 
d'une facon trés active d’ou il résulte que la radicelle prend en général une 
courbure en forme de téte d’oiseau : dans la partie concave se trouve en général 
le Phylloxéra. La couleur des nodosités est d’abord jaune pale, puis jaune d’or, 
enfin brune peu avant la décomposition qui a lieu avant la fin de |'été. Dans le 
lissu de la dépression ov se trouve |’insecle, le développement végétatif est arrélé 
et l'on y rencontre une accumulation anormale d'amidon. ,Lorsque la nodosilé se’ 
trouve située a la naissance dela radicelle, elle porte alorsle nom de renflement ; 
mais nodosités et renflements n'ontsurla vie dela plante qu'une action faible,étant 
donné que seule la partie située au-dessous de l’altéralion périt : toutefois leren- 
flement présente une gravité relative par suite de la disparition totale de la 
radicelle. 

Sur les grosses racines on trouve les ¢udérosités, lésions les plus graves, car cé 
sont les causes réelles de la disparition des vignobles : ces altéralions se pré- 
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sentent sous la forme de petits mamelons au centre desquels se trouve une 
dépression ot se tient l'insecte : elles peuvent étre confluentes par suite de leur 
abondance, elles peuvent méme étre composées, cest-a-dire qu'elles chevauchent 
les unes sur les autres : les nodosités peuvent se former d'avril A septembre, les 
tubérosités n’'apparaissent qu’au mois d'aodt ; elles sont dues a la prolifération 
des tissus voisins de la piqtre. Ces tissus ainsi atteints se décomposent dans 
hiver quisuilleur formation, décomposition qui peut atteindre la partie cen- 
trale de la racine et amener la mort de cet organe : pour résister & cetle atlaque, 
la plante forme en dessous de la tubérosité une ou plusieurs couches de 
liége, sorte de barriére opposée a la progression du mal, cette barriére est sufli- 
sanle chez les vignes résistantes, mais ne l'est pas chez les vignes européennes, 
d’ou il en résulte chez ces derniéres une pourriture complete des racines. 

La décomposiltion n'est pas due au Phytloxéra lui-méme, mais a un petit 
acarien, |’ Echin cephophagus (Viala et Mangin), qui vit ordinairement aux 


5 ‘dépens des débris végétaux du sol: attiré parles dépots d’'amidon desaltérations, 


‘s'y introduit et avec lui pénétrent des spores de champignons ainsi que des 
bacléries qui achévent la destruction de la partie alteinte : lorsque la couche de 
‘liege est insuffisante, l'Echina pénétre jusque dans le coeur de la racine, qui 
est alors perdue a bref deélai, et cestce qui explique la non-résistance de nos 
cépages, landis que sur les racines de vignes américaines les parties piquées 
sont seules détruites. Il faut d’ailleurs ajouter que sur beaucoup de ces vignes 
amérioaines les tubérosilés sont trés peu nombreuses par suite de la résistance 
de ’écorce qui arréte l’insecte et oblige & se porter sur les radicelles ot,comme 
nous l'avons yu, les altérations sont beaucoup moins dangereuses. 
M, CERCELET. 
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Les Allises sont un des fléaux qui ont le plus durement frappé les viticul- 
leurs du littoral algérien. Dés que les premiers bourgeons ‘de la vigne se mon- 
traient au printemps, les Altises quittaient leurs refuges d’hiver et venaient les 
dévorer. S’accouplant peu de jours aprés, elles déposaient sous les jeunes feuilles 
des wufs qui donnaient naissance a des larves voraces ; celles-ci, s'attaquant 
d'abord a V'organe qui les avait abrilées, passaient & d'autres, mais non sans 
dévorer sur leur chemin I’écorce herbacée des sarments, et les pédoncules des 
grappes. Puis venait le tour de la seconde génération d'insectes parfails qui, bien 
souvent, ne laissait des feuilles arrivées A leur complet développement que la 
fine dentelle de leurs nervures. Iln'y a pas bien longtemps encore les viticulteurs 
du Sahel et de la Mitidja estimaient & plus de 100 francs par hectare les dépenses 
de main-d’cwuvre et d'insecticides que leur causait la lutte contre les Altises. 

Tout Tul mis en jeu pour se débarrasser de ce petit coléoptére. Le gouver- 
neur général de I'Algérie, ému des doléances des viticulleurs, obtint du Président 
de la République le décret du 18 février 1887 qui rendait obligatoire la sup- 
pression des broussailles, herbes séches et ronces, le netloyage des arbres, 
arbustes et haies vives pour les détenteurs de terrains limitrophes des vignes 
dans un rayon de protection de 50 métres. Au moyen de paillons de bou- 
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teilles, de branches d’arbres, de sarments, de feuilles de palmier, de boltes 
de dyss, beaucoup de viticulteurs confectionnaient des abris artificiels dans 
lesquels ils récoltaient un nombre considérable d’Altises; d'autres plantaient a 
demeure dans leurs vignes des abris vivanis, C’était tantot du vélyver, du pen- 
nisetum, du dyss que l'on aspergeait de jus de tabac toutes les fois que les 
Altises s'y étaient réunies en grand nombre. 

On allait jusqu’a infecter les broussailles voisines des vignobles de Sporo- 
trichum globuliferum, ce qui, dans plusieurs localités et certaines années, don- 
nait des résultats remarquables, 

Puis, au début de la végétalion, des armées de Kabyles munis de sacs ou d’en- 
tonnoirs opéraient Je ramassage des insectes parfaits. 

Ensuite yvenait la lulte contre la chenille. Elle comportait tout d’abord 
lépandage, pendant la chaleur et au grand soleil du milieu du jour, de 
poudres de compositions diverses : mélange de chaux et de coallar, avec 
lequel on brialait plus la vigne que les Allises; chaux hydraulique mélée a 
du soufre; soufre d'Apt; les mélange de chaux elt de tabac pulvérisé ou de 
chaux additionnée de jus de tabac; poudre de 'pyréthre, etc. Mais lorsque le 
temps n’étail pas propice, si le soleil était voilé, la température peu élevée, les 
chenilles résistaient & tous ces traitements et alors il fallait recourir & l’opération 
longue, codteuse et surtout délicale de l'effeuillage. Méme lorsqu’elle étail bien 
faite, que la feuille était prise a pleine main et arrachée sans secousse, bien des 
grosses larves se laissaient choir sur le sol pendant l'’opération, pour remonter 
bientét le long du cep. Ne trouvant plus de feuilles sous les grappes, elles man- 
geaient |’écorce tendre des sarments et coupaient souvent les pédoncules encore 
herbacés des greffes, ou dévoraient la pellicule des jeunes raisins déja formés. 

On avait fondé aussi quelque espoir sur la collaboration d'une punaise bleue 
dont la larve détruit celles des Allises, Mais ce parasite ne se développe natu- 
rellement qu’aprés l'époque ow !es insectes sont devenus assez nombreux pour 
lui permetire de se mulliplier, c’est-a-dire lorsque les dégats sont déja fails. 

Toutefois lous ces procédés ne donnaient que des résultats incomplets et, 
en outre, des dégits que la stalislique n’évaluail pas & moins de 10 % du produit 
brut du vignoble, ils provoquaient une dépense de plus de 100 frances par hec- 
tare. On concoil l'état d’esprit qui en découlait chez les viticulteurs. 

En 1897, dans la séance du 20 avril, je fis connaitre a la Société d’agriculture 
d’Alger le procédé de destruction du Sylphe opaque de M. Gayon au moyen de la 
bouillie cupro-arsenicale, Ce méme procédé, au cours d’expériences que j'avais 
failes, m’avait donné d’excellents résullats pour la destruction des Altises. Ces 
expériences n’élaient, du reste, que le contrdéle du procédé que j’avais vu em- 
ployer avec succés par M. Lioret, viticulteur 4 Chéragas, procédé qui paraissait 
aussi efficace qu’économique. 

Cetle communication souleva des polémiques violenles. Au Syndicat des viticul- 
teurs, on affirma que les terres des vignobles oi: les bouillies arsenicales seraient 
utilisées deviendraient slériles; le corps médical s'‘émut des conséquences de 

-lutilisation de l'arsenic. Assurément, il élait employé sous diverses formes dans 
tous les vergers de l'Amérique du Nord. Mais en France il était illégal. 

Toutefois les quelques viticulteurs qui suivent mes conseils en obtinrent 
de tels avantages qu’au printemps 1899 je me décidai néanmoins 4 les faire 
publier sous forme d'information officielle et & en répandre la pratique dans tout 
le pays. 
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Or, depuis que les bouillies arsenigales sont utilisées, on n’a constaté chez les 
viliculteurs qu'un seul cas d’empoisonnement par|l'arsenic : celui d'un colon qui 
s'est intoxiqué avec son proprevin, parce qu'il avait acidifié ses mouts a la cuve 
avec de |’acide sulfurique du commerce. 

Actuellement, presque tous les grands viticulleurs ont supprimé dans leurs 
vignobles enlonnoirs, sacs, ramassage, poudres, liquides insecticides, pour s’en 
tenir uniquement a l'emploi de la bouillie arsenicale ef les dégdis des Altises sont 
devenus nuls dans leurs vignobles. 

En présence de la réussite du traitement des Altises par Ja bouillie cupro-arse- 
nicale, beaucoup de viliculteurs,négligeant les avanlages du traitement simultané 
des Altises et du Peronospora, ont fait usage des solutions arsenicales simples. 
Mais celles-ci sont tantét inefficaces, tantét nuisibles &la plante dont elles bra- 
lent les organes herbacés. Elles sont donc 4 rejeter. L’expérience faile depuis 
huitans permet de conclure qu’il importe de s’en tenir ala formule relative- 
ment simple que j’indiquerai plus loin,et je ne saurais mieux résumer les résul- 
tats des traitements quien sont le corollaire qu’en exposant les résultats obtenus 
celte année dans le vignoble de |'Ecole d'agriculture algérienne. 

Dés le début de la végétalion, je constatai une forte invasion d’Altises. Trois 
traitements a la bouillie cupro-arsenicale au début de la saison m’en ont com- 
plétement débarrassé. Je n’ai eu aucun dégat, ni du fait des Altises,ni du fait dela 
bouillie. Je n'ai employé ni poudres ni entonnoirs, et je compte n’acheter qu'un 
seul de ces instruments qui n’aura d’autre but que de figurer au cours de viti- 
cullure. La dépense n‘a pas dépassé 4 fr. 50 par hectare, car j'ai fait passer le 
prix de la main-d’ceuvre et de la bouillie (sauf l’arsenite) surJes traitements du 
Peronospora qui eussent, a eux seuls, exigé les mémes sulfatages. 

La facon de procéder aux trailements et la formule de préparation de la 
bouillie sont des plus simples. 

Au début de la végétation, il importe de surveiller avec le plus grand soin |'ap- 
parition des premiéres Altises. Avant qu’elles ne commettent les moindres dégals 
et surtout, el en tout cas, avant l’'accouplement, on procéde a un premier sulfa- 
tage. Au bout de peu de jours, toutes les Altises ont disparu, mais de nouvelles 
feuilles poussent et sur celles-ci apparaissent de nouvelles Altises. Il faut alors 
faire un second sulfatage, suivi lui-méme d'un troisiéme qui est généralement le 
dernier. Ces trois sulfatages doivent se succéder a des intervalles variant de 124 
45 jours. Fails au début de la végétation, ils sont peu codteux. Ils sont en méme 
temps destinés & combattre le Peronospora. On s'accorde & reconnaitre que ces 
sulfatages précoces sont les plus efficaces aussi dans la lulte contre ce crypto- 
game. En tout cas, ces traitements chassent ou tuent toutes les Altises a l'état 
d'insectes parfaits qui apparaissent successivement sur la vigne et empéchent les 
pontes, s’opposant ainsi 4 l’apparition des chenilles. 

On peut sans aucune crainte employer la bouillie cupro-arsenicale au moment 
de la fleur el & litre expérimental j’en ai répandu dans une vigne un mois avant 
les vendanges. A l’analyse, le vin de cette vigne ne conlenail pas trace d'arsenic. 

En tout cas, les trois trailements du début suffisent généralement pour pré- 
server les raisins de tout dégat. Dans la préparation de la bouillie, il importe de’ 
se conformer strictement aux régles ci-dessous indiquées : 

4° Dissoudre 2 kilos de sulfate de cuivre dans 50 litres d'eau; 

2° Verser dans cette dissolution 4 litre de solution arsenicale contenant environ 
150 grammes d’arsenite de soude, de préférence a l'arseniate. L'arsenite est 


L, HUGOUNENQ.—TRAITEMENTS CONTRE L’OIDIUM ET LE MILDIOU 429 


déliquescent, tandis qu’on se procure l’arseniate en cristaux, mais ce dernier 
qui donne un composé paraissant moins loxique brile parfois Ja vigne. 

3° Une fois le mélange opéré, ajouter un lait de chaux composé de 50 litres 
d’eau et 1 kilo de chaux vive. Si on ajoutait l’arsenite aprés la chaux, la solution 
serail beaucoup moins toxique et ne donnerait pas de bons résullats. 

On prépare soi-méme la solution arsenicale en faisant bouillir pendant une 
demi-heure dans 40 litres d'eau un mélange de 1 kilo de carbonate de soude 
Solvay et 1 kilo d’acide arsenieux. On fera bien d'utiliser a cet effet un récipient 
de 30 ou AO litres, car il se produit une forte effervescence. Celle-ci terminée, on 
raméne le liquide & un volume de 10 litres. On y ajoule 50 grammes d’assa feetida 
pour Ie rendre nauséabond et on le met en bouteilles de 4 litre. — On emploiera 
une de ces bouteilles par hectolitre de bouillie. 

J'ai abandonné les bouillies au carbonate de soude parce que, lorsque l'air est 
sec, j'ai parfois bralé les feuilles de vigne, tandis qu’avec la bouillie 4 la chaux 
cet accident n’arrive jamais. 

Il ne faut, en aucun cas, préparer les bouillies 4 l’'avance ni en solution con- 
centrée, parce qu’elles sont alors lourdes; le précipité grenu au lieu d’étre géla- 
tineux se dépose au fond des récipients et-est moins adhérent aux feuilles. 

Pour avoir des résultats parfaits, il faut des bouillies fraiches et préparées par 
mélange de solutions élendues. Enfin, si on versait la solution arsénicale dans le 
mélange aprés la chaux, on aurait de l'arsenite de chaux au lieu d’arsenite de 
cuivre. Ce dernier est beaucoup plus toxique et c’est lui seul qui se forme lorsque 
la bouillie est préparée dans l'ordre indiqué. Rocer Marés. 
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Les lecteurs de la Revue n’ont pas oublié les intéressantes communications 
publiées l'année derniére, ici méme, par M. J. Mossé sur l'emploi des Polysulfures 
alcalins combinés aux sels de cuivre. Ces articles qui trouvérent le meilleur 
accueil auprés des viliculteurs, la correspondance 4a Jaquelle ils donnérent lieu 
entre l'auteur et ses lecteurs le prouve suffisamment, devaient avoir une suite 
ou seraient exposés et discutés les résultats acquis en1905 aussi bien dans les 
vignobles de M. Mossé que chez ses correspondants. 

Malheureusement, la mort est subitement venue interrompre cette enquéte, au 
grand regret des viticulteurs dontla Revue s'est faite l'interpréte autorisée ; 
mais nous savions que M. Mossé laissait des noles du plus haut intérét que sa 
famille a bien youlu nous permettre de consulter et d’analyser. 

Il serait trop long de reproduire les observations faites purcelle par parcelle, 
au jour le jour pendant les traitements et d’indiquer les résultats obtenus sur 
chacune de ces parcelles; mais, de l’ensemble de ces observations, il se dégage ce 
fait important qui vient confirmer Jes résultats obtenus Jes années précédentes, 
c'est & savoir que les vignobles de Sainte-Colombe et d’Argelés-sur-Mer ont été 
parfaitement protégés par les Polysulfures alcalins combinés aux sels de cuivre 
dans la proportion de: 

250 grammes de Verdet neutre, 

'. §00 — _ de Polysulfures alcalins, 

pour 100 litres d'eau. 
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La préservation de ces vignobles a été particulisrement manifeste au cours de 
invasion jntense — « formidable », écritM. Mossé — d’Oidium et de Mildew qui 
s'est produite en juin. 

—«.,. Le nombre des souches oidiées est insignifiant, » écrit-il 4 un de ses 
correspondants, 

Que Jes applications de la bouillie aux Polysulfures aient été failes par Llemps 
sec ou par temps humide, que l’orage ou la pluie soient survenus en cours de 
traitement ou quelques heures aprés, nous trouvons la note : « Résultat bon » ea 
regard de la presque tolalité des parcelles dont la surface totale représente 
75 heetares. Cing parcelles seulement, les conditions climatériques demeu- 
rant toujours les mémes, sont signalées par la mention : « Traces d Oidium. » 
Or ces parcelles, un deuxiéme document!indique, ont toujours élé rebelles au 
sou re: |’Oidium y a toujours fait des dégits (1), alors que, aprés l ‘application de 
la bouillie au polysulfare, on ne reléve que des traces d'Oidium. 

Les expériences de 1905 sont done venues pleinement confirmer les résultats 
obtenus sur une petite surface en 1903 et sur la totalilé des deux vignobles en 1904; 
il était nécessaire de les signaler comme contribution a l'étude des traitements 
combinés et d'inspirer une confiance nouvelle 4 ceux qui en atlendaient les 
_ résultats avant d’expérimenter chez eux. 

Nous trouvons encore dans la correspondance de M. Mossé aveeses lecteurs 
la confirmation de ces mémes résultats dans des régions trés différentes. 

Mais cetle analyse serait incompléte si nous ne faisions pas connaitre les ren- 
seignements intéressants sur la maniére d’opérer el sur le mode d'action de la 
bouillie, renseignements qui se précisent dans la correspondance, 

Tout d’abord, M. Mossé insiste sur la nécessité d’atleindre lous les organes de 
la vigne. Si action du soufre sur les spores d'Ofdium est encore impérfaitement 
connue, sil'effet des vapeurs émises par le soufre sous |'influence des rayons du 
soleil est encore l'objet de cantroverses, pour M. Mossé c’est surtoul par contact 
qu'agil le soufre de s@ bouillie. 

« ... Je yous recommande, écril-il en substance a un de ses correspondants, 
« d’atteindre les raisins; sans cette précaution, les feuilles pourraient étre saines 
« en cas d'invasion yiolente, alors que les raisins pourraient étre oidiés. » 

Cette recommandation est de la plus haute importance; elle est dictée & son 
auteur par une lungue pratique au cours de laquelle il lui a été donné de constater 
combien, trop souvent hélas! sont mal appliqués les traitements; elle lui est 
encore dictée par le désir de voir cesser ce qu'il appelle le gaspillage du cuérra et 
du soufre. 

Si, lorsqu’il traite au soufre sublimé ou trituré, l'ouvrier a des tendances a ne 
voir d’Oidium que sur le raisin; si, plus tard, lorsqu’il sulfate, il est convaincu que 
c'est surtout la feuille mildiousée qu'il faut traiter, il convient de le bien péné- 
trer de cette idée que s'il entreprend un traitement mixte qui a pour but de 
combattre les deux maladies, il devra s appliquer a alleindre toutes les parties de 
la vigne, car les feuilles sont aussi bien contaminées par |'Oidium que le raisin, 
et le raisin toul aussi exposé au Mildew que la feuille, 

Les trailements combinés ou mixtes,comme on voudra les nommer, a auraient 
aucune raison d’étre si on devait négliger ce principe élémentaire. 

I: FauT donc atteindre tous les organes de la vigne... « Nous avons ew cette 
« année dans le Midi, écrit encore M. Mossé, une invasion terrible de Mildiou et 


(1) Revue de Viliculture, 18 mai 1905, 
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« d’Oidium, tout ce qui a été touché par la bouillie a été entitrement sauvegardé; 
« ce quia été fait avec moins de soin a eu un peud’Oidium... Du resle, vous 
« obliendrez avec les Polysulfures contre |'Oidium, exactement le méme résullat 
« qu’avec le cuivre contre le Mildiou.. 

C’est donc bien parce que M. Moss a aah alteindre, el a réellement alleint, 
toutes les parties de la vigne, et aussi, comme nous allons le voir, grace & ladhé- 
rence de sa bouillie, qu'il-a préservé son vignoble de ]'Oidium el du Mildiou 
avec des doses qui surprennent lteus ses correspondanis et « peuvent parailre 
imprudentes », pour employer l’expression de l'un d’eux qui, lui, a pleine con- 
fiance dans les doses réduites. 

M. Mossé a employé — nous reproduisons sa formule — 250 grammes de Verdet, 
soit 77 & 80 grammes de cuivre, el 500 grammes de Polysulfures, soil environ 
175 grammes de soufre, alors que les solutions cupriques ou les bouillies ordi- 
naires 4 un kilogramme de sulfate de cuivre répondenta une dose de 200 gram- 
mes environ de cuivre métal. 

M. Massé a toujours prolesté contre le « guspillage du cuivre », c'est son expres- 
sion, et ila prouvé qu'on pouvail lutler en grande culture avec des doses infini- 
ment moindres, grace 4 un mode opératoire trés rationnel, nous venons de le 
voir, grace aussi 4 l'adhérence el au mode d'action de sa bouillie. 1| est pro- 
bable, en effet, que les résullats obltenus avec les bouillies ordinaires, méme en 
appliquant le traitement intégral comme a Argelés-sur-Mer et. 4 Sainte-Colombe, 
quoique meilleurs que chez ses voisins, n’eussent pas é6lé cependant aussi gom- 
plets. 

Les lecteurs de la Revues n'ont pas oublié celte observation publiée dans le 
numéro du 9 mars el que nous croyons utile de reproduire : 

. J'ai été surpris de son adhérence parfaite et surtout de sa persistance 
(bouillie aux Polysulfures). Mon dernier trailement a élé fail fin mai el, en 
« septembre, au moment des vendanges, on constalail parfaitement les taches 
de cuivre sur les feuilles. En aout, nous edmes une invasion de Mildiou assez 
sérieuse ; pas une feuille du bas ni des raisins ne furent atleints : les feuilles 
du haut qui étaient Loutes petiles fin mai, et qui s‘élaient développées depuis, 
furent alteinles-par le Mildiou; mais dés que le Mildiou, se dévelappant, atlei- 
gnit les parties qui avaient été touchées par la bouillie au Verdet et aux 
Polysulfures, il se déssécha complétement et ne causa pas le moindre mal. 
Donc un traitement fait fin mai, premiers jours de juin,.a.produil tout son 
effet dans la premiére quinzaine d’aoul.., » 

Plus tard, il écrivail encore : 
« L’action des Polysulfures serait-elle nulle contre |'Oidium,-que je a *hésilerais 
« pas & les employer pour fixer le cuivre sur les urganes de la vigne. » 

C'est donc bien grace a cette adhérence que la bouillie a pu produire son maxi- 
mum d’effet. 

« L’écueil, en viticulture, a écrit trés judicieusement un correspondant de 
« M. Mossé, tient, je crois, au défautd’adhérence ou d efficacité graduelle (témoin 
« Faction du Permanganate contre |’Oidium)... » 

C'est, en effet, le défaut d’adhérence qui empéche trop souvent Jes bouillies, 
méme tres bien appliquées, | de produire tout l’effet ulile. Rien ne sert d’avoir des 
bouillies a hautdosage, sila pluie ou le frottement provoqué par le vent doivent 
enlever le cuivre. 

Avec la bouillie aux Polysulfures, l'adhérence a élé parfaite, eb M. Mossé a pu 
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assister aux différentes transformations subies par le précipité répandu sur la 
feuille et nous dire comment il se comporte. Voici & ce sujet ce que nous trou- 
vons dans une de ses lettres oi), aprésavoir décrit l'aspect de rouille que pré- 
sentent les laches, il ajoute: «... Hier je visitais mon vignoble, le temps étail cou- 
« vert, il bruinait depuis une heure: je remarque deux ou trois rangées qui étaient 
« comme couvertes de poussiére et je me dis qu’on aura oublié de mettre du 
« Verdet dans la bouillie qu'on a employée sur ces rangées. Je visite alors alten- 
« tivement toute la vigne : 14 ov j’avais pris les feuilles que je vous ai envoyées, 
« il n’y avait plus de taches rousses, tout était gris etc’était du soufre naissant ! 
« Ce matin j'étais & Sainte-Colombe ; le méme effet s'est produit, je l’attribue au 
« temps couvert et a la petite pluie tombée. Ce soufre était trés adhérent et je 
« suis persuadé qu’avec le soleil ces traces reprendront leur premiére couleur ; 
« mais c'est réellement curieux. » 

Celte description est des plus exactes; elle représente bien tout ce que l'on 
sait de la réaction et, plus exactement, des réactions qui se produisent aux 
dépens du précipité de Polysulfure de cuivre. Expliquons-les bri¢vement. 

L’addition d’une solution de Polysulfure & une solution cuprique détermine la 
formation d’un précipité brun chocolat de Polysulfure de cuiyre, mélé d'un peu 
de soufre mis en liberté par la réaction acide du sel de cuivre sur le polysul- 
fure alcalin, Au contact de l’air, ce Polysulfure abandonne du soufre en se trans- 
formant en sulfure de cuivre ordinaire, et comme, & son tour, Je sulfure de cuiyre 
est trés instable et s‘allére a l'air auquel il emprunte de l’oxygéne, en méme 
temps qu'il absorbe une partie de celui dégagé par l'action chlorophyllienne, on 
obtient finalement du sulfate ‘de cuivre. Et ce sulfate de cuivre imprégné par le 
précipité de soufre trés tenu et, pour ainsi dire, colloidal, adhére trés énergi- 
quement, n’est pas entrainé par les eaux pluviales et se diffuse lentement. 

Chaque tache est une « petile mine de soufre », pour employer l’expression 
trés juste d'un correspondant de M. Mossé, en méme temps que le centre d'une 
production de sulfate de cuivre. 

Sur la feuille, on voit les taches brun chocolat (Polysulfure de cuivre) passer 
au brun noir (sulfure de cuivre) pour devenir finalement vertes (sulfate de cuivre). 
Et, pendant que s’opére la série des réaclions, on constate sur le pourtour des 
taches de petiles efflorescences blanches ou grises — la poussiére signalée 
par M. Mossé. Ces efflorescences sont constituées par du soufre naissant & 
l'état de division extréme. Toutes ces réactions se produisent sur la feuille 
méme, & cOlé ou en contact avec les spores ou le mycélium des champi- 
gnons, 

Ainsi s’explique Il’'action trés énergique et bien démontrée des bouillies 
polysulfureuses leur adhérence et leur durée d'action. Ii resterait encore bien 
des choses a signaler des intéressants documents que nous avons pu consulter; 
mais voila une note déja bien longue. 

Si nous avons écrit ce chapitre de |'étude des traitements combinés, c’est qu'il 
nous a semblé que des notes recueillies par cet observateur consciencieux. au- 
tant que praticien éclairé que ful M. J. Mossé ne devaient pas étre perdues pour 
la viticulture. 

Par ses communications antérieures, M. Mossé s’était placé au premier rang 
parmi ceux qui ont fait le plus avancer la question, particulisrement au point de 
vue pratique, le plus intéressant pour la viliculture; les viticulteurs devaient 
connaitre ses derniéres observations. 
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En terminant, nous adressons & sa famille nos plus sincéres remerciements 
pour nous avoir permis de consuller ces notes au lendemain d'une si crueile 
séparation. 

D' L. Hucocyeng, 
Professeur de chimie & la Faculté de médecine de Lyon. 
i  -- Q 
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A défaut d’analyse et mieux pour compléter celle-ci, le viticulteur vigilant 
examine fréquemment son yin, Cet examen comporte l’aspect da liquide et sa 
dégustation. . 

La limpidité d’ua vin en tonneau — cela est connu depuis longtemps— est un 
gage certain de la bonne tenue et de la parfaite conservalion du vin. Un vin, 
dont la fermentation a été accomplie par des levures propices et bien adaptées, 
se clarifie trés aisément. S'il reste trouble ow s'il devient louche, il faul pense. 
qu il est le siége de phénoménes anormaux. Les uns sont des uecidents d’ordre 
chimique (casse bleue) ou d'ordre diastasique (casse brane); les autres coin- 
cident avec le développement de ferments de maladie, en suspension dans le 
liquide, ou rassemblés dans les lies. Dans tous les cas, le liquide peut étre 
imegalement alléré dans sa masse, car parmi les altérations précitées, les unes 
-partent des, lies pour s'’élever dans la masse du liquide, les autres se produisent 
tout d’'abord 4 la surface. 

La dégustation compléte l'examen oculaire. La langue et aussi le palais s'édu- 
quent facilemenl, et ces organes transmettent au cerveau des impressions qui se 
gravenl dans notre mémoire au méme titre qu'elle garde ]'aspect d'un paysage vu 
par nos yeux. Cette dégustation, qui apprécieles propriétés mais aussi les modifi- 
cations organoleptiques du vin, devient une réritable analyse quantitative lors- 
qu on jouit d'un palais bien éduqué. Certains dégustateurs sont merveilleusement 
doués. J'ai vérifié, par l'amalyse, que feu Louis Latour, grand propriétaire et 
commercant de la Bourgogne, était capable de percevoir dans les vins, de deux 
fats voisins, des différences d'acide acétique ne dépassant pas OF100 par litre 
d'acidité volatile, exprimée enacide acétique. Orla dose d’acide acétique dans un 
vin représente le pouls du vin : lorsque celle-ci s’éléve d'une facon sensible 
et rapide, c’est que le vin devient malade. 

De semblables dégustateurs /é/ant les fits de vin d’ane méme cuvée sont sus- 
ceptibles de trouver ceux des fits qui sont sujets 4 caution. Lorsqu’il s'agit e 
vins chers, |'élimination des barriques douteuses, dans un lot de fits que l'on 
yous offre, constitue le coté délicat d'une livraison. Elle assure, & celui qui en 
est capable, une suprématie commerciale considérable. 

‘Pour voir et gouter le vin, il faut le prélever avee des instruments parfaite- 
ment propres, sans le battre, pour n’en changer ni la saveur ni l’aspect. Il faut 
aussi pouvoir puiser le liquide en surface ou a la profondeur que |’on vent dans 
la zome comprise entre celte surface et les lies, Il peut méme étre indispensable 
de pouvoir aller chercher un peu de celles-ci, afin de vérifier au microscope si 
elles ne sont pas le sige d'un développement microbien important. 

Le prélévement du vin, dans des zones plus ou moins profomdes du liquide, 
n'est pas d'un usage courant. On s’en sert pourtant avec avantage pour suivre la 

te 
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clarification des vins, par clarification naturelle et 4 la suite du collage. Il est 
alors aisé de s’'apercevoir de beaucoup de phénoménes qui passent inapercus 
sans ce mode de faire. S‘agit-il de vins fails avec des vendanges pourries, on 
constate au-dessus des grosses lies et & la surface du liquide (par les basses pres- 
sions barométriques) la présence des masses glaireuses, analogues 4 du frai de 
grenouilles.Ces mucilages sont dus, d’aprés Laborde, a la gélification du mycé- 
liam du Champignon Botrytis cinerea, cause de la pourrilure grise. 

Nous avons montré, M. Vialaet moi, que le Rot blanc et le Black Rot abandon- 
nent aussi des matiéres identiques dans les mouts de raisins ou les milieux de 
cullure dans lesquels ils se développent. Ces matiéres glaireuses, avant d’étre 
ramassées dans les lies, tombent lentement, occupent un volume du liquide trés 
variable. Méme rassemblées au fond des foudres, ces masses glaireuses repré- 
sentent dansles grands foudres du Midi, les années de pourrilture, plusieurs hec- 
lolitres. Il est indispensable de séparer ces lies du vin aussitét qu’elles sont 
rassemblces ; car, riches en oxydases, elles font casser le vin, si on ne les sépare 
pas aussitét que possible. 

Pour les vins blancs, atleints de la maladie de la Graisse, ce mode de préléve- 
ment révéle souvent que le liquide du tiers inférieur du fal est gras, tandis que 
la partie supérieure apparait saine, cristalline, et se govte bien. 

Souvent, a la suite de soufrages tardifs des vignes, ou comme conséquence de 
l'emploi du bisulfite de potasse, & hautes doses, on obtient des phénoménes de 
réduction trés intenses dans les lies. Les couches de vin voisines sentent trés 
mauvais (ceufs pourris), tandis que le vin superficiel n'est pas encore vicié. 

Lors des soutirages, souvent aussi, trompé par le vin qui est clair 4 la partie 
supérieure du fat, on soutire le vin par le bas, mélangeant ainsi le liquide trouble 
du fond avec celui qui est clair en surface. Si l'on s’en apercoit, on retarde a tort 
un soulirage qui serait souvent nécessaire et possible. Certains soufflelts borde- 
lais permettent, en effet, de transvaser trés facilement d'un fat dans un autre le 
liquide clair, sans toucher au liquide trouble, car ils sont pourvus d'un tube plon- 
geur que l'on peut descendre jusqu'au niveau du vin boueux; le niveau est 
malheureusement mal déterminé et oblige 4 des tdtonnements qui ont pour 
résultat de mélanger au vin clair plusieurs litres de vin trouble, ce qui diminue 
l'effet de purification que l'on altend du soutirage. Ces cas sont fréquents chez 
les vins blancs, surtout & la suite d'un collage a la colle de poissons. Cetle 
derniére met trés longtemps a tomber, et quelquefois le tiers inférieur du 
liquide reste trouble, tandis que ce qui surnage est absolument cristallin. 

Dans la plupart des celliers & grands crus oi le vin est logé dans des fats, 
feuillettes, barriques et demi-muids, ne dépassant pas 4 a 5 hectolilres, on se 
sert, pour prélever le vin & examiner et 4 déguster, de (d/e-vins. Ce sont des tubes 
en verre ou en fer-blanc de 3 a 4 cenlimétres de diamétre. Leur extrémité 
inférieure est conique et percée par un trou de petit calibre. Plongé dans le 
liquide, on retire le tate-vinen maintenant le doigt sur l’orifice supérieur qui 
est rétréci & cet effet. De la sorte, l’air ne pouvant arriver a la partie supérieure 
du liquide, le vin est maintenu dans l'appareil ou ne s’écoule que goutle a goutte 
du tite-vin, On enléve le doigt pour vider le contenu de l'appareil dans les 
verres ou les tasses & déguster. 

Malheureusement ces tate-vins ont deux gros inconvénients. De gros calibre 
el de verre trés épais, on ne peut les plongerdans les fils pleins, méme en procé- 
dant lentement, sans faire déborder le vin par la bonde. Ce dernier coule le long 
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des fats, les salit et sa perte accroit la vidange résultant du prélévement que l'on 
vient de faire. Ils ne permettent en outre de prélever du vin qu’a une faible 


profondeur. 


Si le fat n’est pas complétement plein, il est toujours recouvert d'une couche 


Fig. 188. — Aspirator tate-vin. 





de fleurs de vin (my- 
coderma vini). Celle-ci 
adhére au tadte-vin, 
coule extérieurement 
le long de ses parois et 
vient tomber avec le 
vin dans le verre. Il en 
résulle un trouble qui 
ne permet plus d'ap- 
précier Ja limpidité du 
liquide et géne la dé- 
gustalion, 

Le tate-vin Aspirator 
(fig. 188), que nous dé- 
crivons ici, évile ces 
inconvenients. La par- 
tie de l'appareil que 
l'on introduit par la 
bonde, dans le ton- 
neau, est un tube de 
verre oudecaoutchouc 
de petit calibre (10 a 
12 millimétres au plus) 
au lieu de 40 a 50 mil- 
limétres comme pour 
les tale-vins en usage 
actuellement. Par ce 
tube, le liquide gagne 
‘ampoule réservoir, 
grace au vide partiel 
que l'on produit, avant 
d‘introduire le tube 
dans le vin, en pres- 
sant sur la pomme de 
caoutchouc qui la ler- 
mine a l'extrémité op- 
posée au tube d'aspi- 
ration. 

Pour pouvoir trans- 





Fig. 189. — Aspirométre 
& siphon. 


porter l'appareil une fois plein, sans que le vin s'écoule, une boule de verre 
munie d'une enveloppe de caoutchouc vient dbturer d’elle-méme, par son propre 
poids, lorifice d’écoulement de l’ampoule. La fermeture est telle, que celle-ci 
reste pleine toul le temps qu'onle désire, si on tient l'appareil vertical, Pour 
le vider, il suffit de l’incliner légerement, la gobille se déplace et le vin s'é- 
chappe. Une légére pression sur la pomme active son écoulement. 
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Le tube d’aspiration est, comme nous |’avons dil, em verre ou en caoutchouc. 
Un raccord de caoutchouc, s'il est en verre, permet de le diriger en tous sens, 
quelle que soil la posilion de l'ampoule. On peut aussi remplacer le tube qui 
vient de servir par un tube propre si l'on vient de déguster des vins malades. 
On évite, par cette précaution, de contaminer les fdts suivants, sans étre obligé 
de changer de tale-vin ou de désinfecter celui dont on se sert. 

Lorsqu’on veut puiser du liquide & diverses profondeurs ou apprécier a quelle 
distance du fond du fat se trouve la zone limite du vin clair et au-dessus du vin 
trouble, on emploie un grand tube en verre ou en cuivre élamé, percé de trous de 
distance en distance. Ces trous sont fermés par des bagues en caoutchouc. En 
déplagant une de ces bagues, on rend libre l’ouverture placée 4 la hauteur a 
laquelle l’on veut puiser le liquide dans le fat, le tube touchant parson extrémité 
inférieure le fond de celui-ci. 

Deux rondelles de caoutchoue entourent l'ampoule el permettent de poser 
rudement ou de laisser tomber l'appareil sur des fits ou sur un sol pavé, sans 
crainte de bris. 

Lorsqu’il s’agit de puiser dans les foudres chez lesquels la hauteur du vin 
atteint deux métres et plus, une pomme ordinaire ne suffit plus; on la rem- 
place par une pomme & soupape qui permet d’aspirer 4 3 ou 4 métres sans 
difficulteé. . 

On emploie aussi quelquefois l' Aspirator tale-vin a siphon (lig. 189). Ce dernier ne 
renferme point de boule de verre destinée a faire clapet de fermeture 4 lintérieur 
de l‘ampoule. Le tube d'aspiration est recourbé en forme de siphon, et Ja courbe 
supérieure est au niveau de la partie supérieure de l'ampoule. Lorsque l'aspi- 
ration est terminée et le lube retiré du fat, le siphon se désamorce et ne peut se 
réamorcer que si, par une petile pression de Ja pomme, on envoie le liquide 
dans le tube d’aspiration. Une fois le circuit du siphon rompu, on peut 
transporter l’Aspirator & siphon od l'on veut sans perdre une goutte de vin. 

Ce modéle se recommande pour le prélévement des lies. On aspire le liquide 
boueux du fond du fut. Le liquide dépose, et le dépét s’échappe le premier 
lorsqu’on vide l'appareil. 

P. Pacotter. 





a —— 


REVUE DES MACHINES AGRICOLES 


Comme nous le disions dans un précédent numéro, la machinerie agricole et 
viticole prend de plus en plus d'importance dans |'exploitation du sol, ’ mesure 
que la main-d’wuvre se fait rare dams les campagnes. Celui qui vit au milieu 
des champs se rend bien comptede cetle évolution progressive. Telle machine, 
employée timidement il ¥ a quinze ans, s’est mullipliée 4 outrance aujourd'hui, 
dans la petite, moyenne ou grande culture. . 

Il faut bien le dire, nos ouvriers agricoles se familiarisent rapidement avec les 
appareils nouveaux, lorsqu’ils sont stimalés et dirigés par des chefs de culture 
entreprenants et amis du pregrés. A part les pays montagneux, tous les travaux 
sexécutent en grande partie, de nos jours, avec la machine ; | ouvrier agricole 
el viticole s'astreint de moins en moins aux peines et awx fatigues corporeiles 
de nos péres. 
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Dans l’immense exposition de machines produites au Concours agricole de 
Paris, nous ne pouvons donner aux lecteurs de la Revue que les principales 
nouveantés de l'année. ‘ 

Nous débuterons par une des plus intéressantes : les é¢pandeurs de fumier, dont 
plusieurs modéles, d'origine américaine, étaient exposés par différents représen- 
tants. Tous ces épandeurs se réduisent & une voilure a quatre roues, dont le 
fond mobile améne lentement le fumier vers l'arriére de la caisse, ou un tambour 
rotatif, armé de dents, divise la masse en petites parcelles qui s’éparpillent sur 
le sol. L’appareil ne doil étre considéré, dans l'espéce, que comme épandeur el 
non comme voiture detransport. On vise, avec lui, la diminution de main-d’ceuvre 
dans la répartilion des engrais pailleux, tres élevée dans les régions ot ces 
derniers forment la base de la fumure des terres. Mais on a surtout pour but la 
répartilion uniforme des engrais. 


=) 
Ya; ay 





Fig. 190. — Coupe longitudinale de Pépandeusa & fumier Kemp et Burpee. 


Lafpartie “mécanique des épandeurs américains es! assez compliquée ; nous 
prendrons comme type caractéristique l'ingénieux systéme « Success », construit 
par Kemp et Burpee, des Etats-Unis, et importé en France par M. Maurus 
Deutsch. 





ig. 191. — Vue d’ensemble de la transmission du mouvement au tambour d’épandage d’engrais 


La coupe longitudinale, figure 190, montre que le chariot est formé d'une caisse 
allongée, peu profonde, montée sur quatre roues. Les deux d'arriére H sont mo- 
trices et actionnent l'essieu porteur en acier résistant, surlequel se trouvent les 
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engrenages de transmission de départ; les roues antérieures X forment un avant- 
train. auquel se fixe un timon d’attelage pour 2, 3 et 4 chevaux. Suivant les 
modéles d’épandeuses, la caisse 4 engrais mesure 1.400, 1.760, 2.470 & 3.500 litres 
de capacité, pour des largeurs de tablier de 0™91, 1°07 & 1°37. Ces machines ont 
été établies pour les cultures arbustives a espacements étroits telle que la vigne, 
ou pour les champs 4 surface libre, en plaine ou en coteau. 

Dans l'appareil, on distingue deux groupes de commandes bien distinctes : 
1° commande du tablier de fond ; 2° commande de | épandeur de distribution. 

Chaque roue porteuse d’arriére H est munie d'un boitard avec encliquetage 
trés solide, semblable a celui des faucheuses, donnant le mouvementen avant et 
le supprimant au recul du chariot. 





Fig. 192. — Vue d’ensemble de |’épandeuse « Success » épandant le fumier A Ja volée. 


4°* Commande. — La roue gauche actionne le pignon K, lequel engréne avec la 
roue & changement de vilesse A, munie de quatre lignes de dentures internes. 
Avec l’embrayage u, qui abaisse en méme temps I'arbre incliné 4, on met le 
pignon conique > avec l'une des vilesses. a vis sans fin V commande & son 
tour la roue hélicoidale M, clavetée sur l'axe de trois tourteaux A empreintes E, 
recevant les mailles de trois chaines cc qui passent en dessous du chariol, pour 
revenir sur des tourteaux antérieurs E’. Toules ces chaines sont rattachées a un 
tablier PP, dont les planches articulées roulent sur trois jeux de galets i; une 
planche n ferme l'avant du tablier pour opérer la charge régulitre. La marche 
est facile 4 saisir ; parlarotation, le plancher recule et se développe en dessous 
de lav ilure, tandis que les chaines apparaissent en dessus. Lorsque l'ensemble 
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est arrivé 4 fin de course, un taquet produit le débrayage qui arréle |’entraine- 
ment.Pour ramener le plancher a l'avant, il suffit au conducteur de déplacer un 
levier afin d’obtenir une marche inverse, laquelle s'arréte automaltiquement 
comme dans le premier cas. 

En remplacant la vis sans fin V, on peut obtenir huit changements de vitesse, 
suivant les doses de fumure & répandre et la nature de celle-ci. 

2° Commande. — Le mouvement du tambour épandeur se prend sur la roue 
d’arriére droite, dont le rochet entraine l'engrenage G, sur lequel passe la 
chaine sans fin ce (fig. 191), allant commander le pignon denté A, Un rouleau ten- 
deur V permet le réglage de la chaine. 
Quant au tambour ou bdatteur R, celui- 
ci est monté sur un axe se déplacant 
horizontalement, grace a l’articulation 
Z et aulevier ¢, lesquels poussent ou 
tirent l'ensemble, afin de mettre le 
pignon de commande B, en prise 
avec l’'engrenage A. Sur 7 barres en 
bois sont fixées 123 dents en acieryj, 
lesquelles attaquent l’engrais et |’en- 
trainent suivant /, aprés l'avoir déchi- 
queté entre les dents d’un peigne ou rateau T. Ce dernier peut se régler ala hau- 
teur conyenable, pour obtenir le travail d’épandage que l'on désire. En vitesse 
normale, le batteur fait 120 tours par minute. 

L’ensemble de l’épandeuse Kemp et Burpee est de construction robuste, et 
est employée depuis longtemps en Amérique. De nombreux essais ont élé fails 
dans le Nord de la France, ou laculture emploie beaucoup d’engrais pailleux; la 
machine a parfailtement travaillé. Dans les piéces de terre & fumer, on trans- 
porte en différents endroits de gros tas de fumier auxquels |’épandeuse vient 
se charger. Les manipulations que la masse subit par l’action des fourches des 
ouvriers, la désagrégent grossiérement et la préparent a l’épandage; on peut 
exéculer des épandages d’engrais en lignes, en disposant sous le batteur une 
trémie munie de deux couloirs obliques. En dehors des fumiers ordinaires, on 
peut répandre également des suints de laine, des tourteaux, des chaux, des 
gadoues et méme des engrais pulvérulents. Dans ce dernier cas, l’arriére de la 
machine est muni d'un coffre de descente, pour éviler la dispersion des pous- 
siéres trop loin. Nous pensons qu’entre les mains de bons conducteurs, les 
épandeuses de fumier rendront de grands services 4 l|’automne dans les exploi- 
tations importantes, ot la culture des céréales se fait sur une grande échelle. 
Non seulement elles peuvent travailler vile, mais encore elles dosent la fumure. 

La plupart des moissonneuses exposées au concours élaient munies d’appa- 
reils de relevage de récolle, lesquels ont rendu de trés grands services l'année der- 
niére en Brie et dans le Nord, ou beaucoup de céréales étaient versées. Dans les 
premiéres expériences, on a employé des releveurs fixes. Aujourd’hui, on cons- 
truit surtout des releveurs arliculés; nous donnons les dessins (fig. 193 et 194) de 
deux modéles pris parmi les nombreux systémes exposés. L’organe principal est 
constitué par une dent en fléche P, de 0"355 4 0™"60 de long, arliculée & un 
sabol R, lequel est boulonné en dessous du porte-lame. En pénélrant dans les 
tiges couchées el entremélées, la pointe du releveur s’insinue entre elles et les 
redresse progressivement avec la dent courbe s. Une certaine élasticité est donnée 





Fig. 193 et 194.— Releveurs destinés aux mois- 
sonneuses devant couper les récoltes versées. 
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a l'ensemble par le ressort n, dont la tension est réglable par écrou comme dans 
le systéme de la figure 193, Les releveurs peuvent donc suivre toutes les sinuo- 
sités du sol et surmonter les pierres trop résistantes. Trois appareils suffisent au 
porte-lame d'une moissonneuse-lieuse. 
L. FONTAINE. 
(A suivre.) 
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NOTES D’AMPELOGRAPHIE EXPERIMENTALE 





OrIGINES. — Le Lasea (1) est un cépage araisins noirs précoces, originaire de la 
Styrie, ot il est aussi connu sous le nom de JWélscher. fla été propagé dans nos 
régions depuis une quinzaine d’années par un viliculteur alsacien, M. Lévy-Zin, 
de Rixheim, sans avoir encore été en France l'objet de plantations trés élendues. 
Il n'y posséde aucun synonyme. 

SIGNALEMENT. 7 ype de comparaison : PorTuGats BLEU. — Tlest trés facilementrecon- 
naissable de cet aulre cépage de précocité analogue et de méme origine, mais 
beaucoup plus répandu et depuis plus longtemps. Port plus érigé. Feuille glabre 
plus orbieulaire et habituellement plus petite, d'un vert plus france et plus bril- 
lant. Grappes plus petites, beaucoup moins allongées, habituellement 4 deux 
épaules serrées et souvent bifurquées par un aileron de demi-volume. Grains 
ronds a4 ombilic saillamt, tandis que ceux du Portugais sont assez ellipsoides, et 
pruine abondante d'un bleu plus clair. Véraison plus précoce; maturilé a peu 
prés égale, souvent en avance de trois 4 quatre jours. 

OBSERVATIONS CULTURALES. — Trés séduisant aux débuts de sa culture, comme & 
Puiliat le Lasca ne nous a pas donné ensuite toute la satisfaction que nous en 
avions espérée. Sa croissance et sa mise & fruit sont rapides, mais ne parais- 
sent pas se soutenir tres longtemps, au moins sur Riparia, et reviennent bientét 
& une normale sensiblement inférieure a celle du Portugais bleu. 

Nous le cultivons depuis 1893 greffé sur Solonis et sur Riparia et conduil con- 
curremment & taille courte et a la taille Guyot avec une ou deux branches a fruit. 
Il s’est considérablement affaibli sur Solonis et va étre arraché ; sur Riparia, il se 
maintient mieux, mais avec un fort bourrelel et une tendance a émettre des raci- 
nes au périméetre de soudure qui dénote une aflinité imparfaite. 

- Ce cépage ade sérieuses qualités, mais il ne montre pas chez nous toutes 
celles que d’autres expérimentateurs affirment lui avoir reconnues. Les prinei- 
pales sont: 1° une donne ef réguliére fertilité. Il émet généralement trois raisins par 
rameau sur les 3, 4 et 5 neeuds, quelquefois quatre, mais d'un poids moyen qui ne 
dépasse guére 150 grammes, de sorte que sa récolte totale ne peut surpasser celle 
du Gamay qu’avec une taille trés allongée. Mais sur Riparia il ne supporte celle- 
ci que trop irréguligrement pour une culture normale. Nous inclinons, avec 
M. Salomon, a penser que la meilleure pour lui serait, sous condition de porte- 


(1) Voir aussi Levy-Zivi, Catal. ef Bull. de la Soc. indust. de Mulhouse, 1895. — Puiwiat, 
Les Cépages Précoces, 1891. — A. Berost. A propos du Lasca, Y a-t-il des cépages résistants au 
Mildew (Rev. de Vitic. 1°* jany. 1898) et Le Lasca (Rev. vilic. de Franche-Comté, 1901). — 
Satomon, Le Lasea, sa culture, sa taille. Thomery, 1903, et Ampélographie, t. U1, p. 185-87. 
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greffe convenable, la conduite 4 cordon unilatéral avec alternance sur ce cordon 
de coursons ordinaires 4 2 yeux et de petites branches Guyot de 6 a 8, palissées 
sur fil de fer. 2° Une rusticité plus grande que celle du Portugais. Son bois n’est 
pas cassant au palissage comme celui de ce dernier, s'aodte bien et de bonne 
heure, est moins sensible aux froids dhiver el reprend encore mieux au gref- 
fage. Surlout le Lasca a le précieux avanlage d'une résistance relative assez haute 
au Mildew. Onl'a conlestée parce qu'on l’avait exagérée. Sans doute, le Lasca 
ne saurait se passer de sulfatages; mais chez nous, en milieu humide, il a tou- 
jours conservé avec deux traitements un feuillage indemne alors que Portugais 
et Gamay voisins souffraient sérieusement dans les années fraiches, 3° Une pré- 
cocilé incontestable qui est supérieure a celle du Gamay de 10 a 15 jours selon les 
années et analogue, souvent méme un peu supérieure a celle du Préau et du 
Portugais. Sa véraison est certainement plus précoce, mais le fruit garde 
longlemps une astringence particuliére un peu vive et méme un léger godt de 
chlorophylle qui ne disparaissent yu’é maturité tout & fait compléte. 4° Enfin le 
a. aa | Lasca donne un vin rouge supérieur a ce- 

lui du Portugais, tout a fait comparable, 

K sinon supérieur a celui du pelit Gamay. 





Fig. 195. — Portugais bleu. Fig. 196. — Lasca. 


Il a malheureusement révélé chez nous quelques défauls qui contraslent avec 
les noles d'autres observateurs. 1° Son débourrement,annoncé tardif, est ici plutét 
précoce. Il survient 4 Pontailler & peu prés avec celui des Mesliers, souvent 3 a 
4 jours avant celui des Gamayset6 &8 avant celui du Porlugais, ce qui l'ex- 
pose aux gelées de printemps, aprés lesquelles il ne repousse pas plus de fruits. 
2° Quoique moins sensible que le Portugais Al Oidium, il n'en est pas indemne. 
ll est vrai que sa prompte véraison en sauve son fruit de plus bonne heure, 
mais ses bois sont souyent atteints. 3° 1] est chez nous encore moins résistant a 
la pourrilure. Longtemps protégé par son astringence spéciale contre les dépré- 
dations du Botrytis el des guépes, son fruita pelliculetrop mince y devient trés 
sensible au contraire au moment oii la maturilé compléte estatleinle. Trois a qua- 
tre jours peuventalorssuflire en saison pluvieuse pour compromettre sa vendange. 
Il demande donc a étre vendangé rapidement. 4° Enfin son affinité au greffage est 
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sdremeat plus capricieuse que celle du Portugais et:méme du diamay (4), car il 
ne soulient pas longtemps sa:premiére vigueur, sans.doute oviginelle. Hy aurait 
danc lieu de Ini chencher, diailleurs comme a nombre :d‘autres cépages austre- 
hongrois que nous avons expérimentés, des porte-greffes :mieux appropriés 2b 
sa nature. Aramon>Rupestrisn® 4 ne nousa pas donné.danscet ordre de recher- 
ches des résultats. bien :probants; il a d'ailleurs comme 4202 /]'inconvénient, pour 
tous les cépages précoces, de-diminuer l’avance de maturité qui les fait précisé- 
mentrechercher.:5° Enfin, en raison.da moindre valume de ses fruits, la production 
moyenne du Lasca est-reslée chez nous constamment inférieure a cetle-du Portu- 
gais el mdme acelle du Gamay. Son raisin n'est :pas exempt de :millerantaye 
partiel en printemps pluvieux, aussi nous parait-il avoir ples besoin de sélection 
que le Portugais. ‘Son rendement moyen n’a jamais atteint chez nous les #00 a 
200 kilos.ail’hectare réalisés spar M. Lévy-Zivi chez qui,en 1903, le Lasca, sans 
doute déja déprimé par le Phyllonéra, nenous.a pas paru plus productif que ies 
vieux cépages .alsaciens comme Kniperléet Biwger. A taille longue modénée, sen 
produit nous parail .étre de 50:4 60 hectos pour 10.000 pieds a I'hectare. 

OBSERVATIONS CENOLOGIQBES. — En trevanche, le Lasca nous parait cenologique- 
meal préférable au Portugais ‘bleu dont les vins rouges, trop platy, ont le triple 
inconvénient d'éltre toujours assez faibles en alcogl,.d'actiité insuffisante dans 
les années chaudes et d’avoir un reflet bleu d'aniline:peu prisé du consom- 
mateur. Nous avons «anrété trop tét sa multiplication pour avoir pu ‘le vinifier 
en grand dans des conditions normales, mais |'analysedle ses modts poursuivie 
d’année en année wévéle une constitulion moyenne plus satisfaisante et & matu- 
rilé plus prégece, de ‘taus points comparable a celle du Gamay. Témoin les 
exemples suivants, aifférents les eux premiers & de bonnes années de qualité, 
les deux autres & les années jplevieuses et médiocres. 


(Grammes ile sucre et acidité SO‘H? par ‘litre. 


1898 1904 4901 1902 
Lasca... eeu... 191— 7,04 188—8,5 4148—82 1583 — 8,9 
Portugiis............  472—4,9 164—7,9 127—7;5 427—7,5 
Gamay. osisscs: 180— 7,49 175 —84 146 —86 448 — 8,7 


Malgré Ja médiocrité de l'année, nous avons tenté en 1901 un essai de vinifi- 
cation en petit du Lasca au moyen des cruches a fermentation que nous avait 
obligeamment signalées M. Caslel. Le procédé ne nous a malheureusement 
jamais donné des vins d'une fermentation assez compléte pour acquérir la lim- 
pidité nécessaire 4 leur dégustation. Les résultats de l'analyse, effectuée a I'Ins- 

‘ titut Agronomique par notre ami Pacottet dans le laboratoire si hospitalier de 
M. Viala, ‘ne fournissent donc que des indicalions relatives insuflisantes sur la 
qualité du -produit. 

Acidité tartrique 


Alcvol totdle Hxtrait’a 100° 
Wi OW LAMGR cviiaredadadteas ee 7°8 5erh9 17,65 
“Vin de'Gamay(vinilié normalement) 8° 88r40 15,35 


(1) Poutefois il convient de distinguer, dans la notion d’affinité des américanistes, trois élé- 
ments: 4¢laweprise au greflage; 2° l'eptitude dla durée -sur tel ou tél :porte-greffe, évidemment en 
fonction du dentin gy respectif des troncs du syjet et de son porte-grefle ; 3° 1a résistance Ala 
penpetrne i s greffage. Le Lasca a précisément cette particularité d'étre d'alfinité satisfaisante 

u premier point de wue, difficile au secand-et tras bonne au troisiéme. Hoa) twés caloaive ob 
a wutres variétés, dont le Portugais, meurent lentement de chlorose, il siest déprimé eur Solanis, 
maistsansijauniesenrent ni cottis. 
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La couleur du vin de Gamay étail d'un rouge vineux un peu faible, celle du 
Lasca plus profonde et d'un rouge franc, Le peu de succes de ces vinifications 
en petit, que notre absence nous empéchait de surveiller suffisammeat, nous a 
empéché de remouveler l’expérience. Mais nous avons élé frappé, a la lecture 
d'analyses de motts et d'un vin de Lasca oblenus par d'autres expérimentaleurs 
ea des localilés plus septentrionales, de redever pourJ les mémes années des 
chiffres plus forts qu’en Bourgogne. Cette anomalie a'est qu’apparente. Nous 
avons eu, depuis, l'occasion de relever le méme fait pour quelques autres cépages 
précoces. ll semble en résuller que plusieurs d’entre eux ne sont pas susceptibles 
de donner des résullals normaux en climat plus chaud que celui de leur habitat 
ordinaire, Cette observation imporlante montre combiea les expérimentations 
de cépages doivent étre variées pour devenir décisives. 

Conclusion. — Apres douze années d’expérimeatation culturale, le Lasca nous 
apparait donccomme une variélé intéressante a expérimenter dans les vignobles 
septentrionaux, mais sans emballement et exclusivement dans les régions plus 
au Nord que le cours de la Loire et le bassin moyen de la Sadae, Son raisin ne 
saurail, en raison de son moindre volume, élre utilisé comme celui du Portugais 
pour la table. Ea revanche, il est supérieur Acelui-ci pour la vinification ea rouge 
et parail convenir pour la production d’ordinaires de boane qualité. La priaci- 
pale difficulté de sa culture est encore dans le choix de porte-greffes d’affinité 
suffisante pour permettre le maintien de sa vigueur premiére et celui des tailles 
& grands rendements sans trop diminuer |’avantage dirimant de sa précocité 
relative. Celle-ci n'est que moyenne et demeure insuffisante pour les vignobles 


a la limite extréme de la culture de fa vigne. 
ApRIEN Bercer. 
(A sutvre.) 


—_ —-——__—_——- - > 


LES CRUS DE LA GIRONDE “ 


La loi du 1°* aodt 1905 sur la répression des fraudes a créé un délit nouveau 
dans le commerce des vins. 

Une action correctionnelle peut étre intenlée envers quiconque « aura trompé 
ou essayé de tromper le contractant sur lorigine d'une marchandise, lorsque, 
d'aprés les conventions ou les usages, la désignation de l’origine, faussement 
attribuée 4 la marchandise, devra élre considérée comme la cause principale de 
la vente ». 

L’article 11 de la loi du 1° aodt dit qu'il sera statué par des réglements d’ad- 
ministration publique sur les mesures 4 prendre « pour assurer l'exéculion de 
la présente loi en ce qui concerne les inscriptions et marques indiquant les 
appellations régionales et de crus particuliers ». 

Nous laisserons de cété dans ce travail les cras particuliers; la recherche de 
l’origine est plus facile en ce qui les concerne et ils peuvent mieux se défendre; 
ils sont protégés, en effet, non seulement par 1a loi du 1** aoat, mais encore par 
l'action civile en vertu de l'article 1382, par la loi de 1824 sur les apposilions et 


(1) Rapport présenté a la session générale de da Soaided des viticulteurs de France et d'ampé- 
lographie, 18 mars 1906. 
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suppositions dans les produits fabriqués et celle de 1857 sur les marques de 
fabrique. : 

La question qui nous est posée est donc celle-ci : quelles mesures doit pres- 
crire le reglement pour défendre les appellations régionales de la Gironde? 

Examinons d’abord ce que sont ces appellations. Elles portent des noms géo- 
graphiques; certains sont ceux d'une région assez étendue, comprenant plu- 
sieurs cantons ou plusieurs communes; d'autres sont ceux d'un fonds plus étroit, 
d'une céle, d'un tertre, par exemple. Au point de yue géographique, ces noms 
ne désignent point des territoires administratifs nettement déterminés. 

Dans certains cas, un terroir apte 4 produire un vin remarquable et d’un 
cachet spécial appartient 4 plusieurs communes. Une seule d’entre elles a 
donné son nom aux produits de tout le terroir; ce nom suffit @ les caractériser; 
l'usage a consacré le triomphe de cette appellation. 

Ainsi, par exemple, dans l’ouvrage de Ch. Cocks et Feret, nous lisons que 
Saint-Emilion n’est pas circonscrit dans les limites de la commune qui porte ce 
nom, « Sa gloire vinicole est partagée par quatre communes qui l’entourent et 
qui forment avec elle un groupe de cing sceurs, ot Saint-Emilion doit étre con- 
sidérée comme l'ainée, et par une quinzaine de cousines plus ou moins éloi- 
gnées, produisant en général de bons vins, se rapprochant plus ou moins de 
ceux de Saint-Emilion : 


1° Saint- Emilion 
2° Saint-Martin-de-Mazerat 
3° Saint-Christophe-des-Bardes 2" » 


i commune. 


A°® Saint-Laurent-des-Combes 3° » 
5° Saint-Hippolyle . 4° » 
6° Saint-Elienne-de-Lisse 3° » 


Pour un connaisseur, au courant de la géographie de la Gironde, un vio de 
Saint-Emilion est le produit de l'une de ces cing communes. Un tribunal 
a pu admettre, dans les considérants d'un jugement, l’extension du nom 4 l'une 
des communes cousines dont il vient d’étre parlé : « Allendu que la qualification 
de Saint-Emilion ne peut s’appliquer qu’d l'égard des vins produits par les 
vignobles de cette commune ou de certaines communes qui l'avoisinent el parti- 
cipent de son renom en vertu d'une tradition ancienne ; 

« Que les premiers crus de Saint-Georges-de-Montagne, commune limilrophe 
de Saint-Emilion, produisent des vins ayant avec ceux de Saint-Emilion une afli- 
nité suffisante pour bénéficier dans les habitudes du commerce et de la con- 
sommation de cette derniére qualification. » (Bordeaux, 26 juin 1903. Rec, Bor- 
deaux, 03-1-118.) : 

Pour l'immense majorilé des acheteurs, qui ignorent Ja géographie detaillée 
de la Gironde et les traditions locales, un vin de Saint-Emilion est celui qui 
donne un ensemble de sensations gustatives qu’on s'est habitué & relrouver 
sous la méme appellation régionale. C'est au souvenir de sensations de cette 
nature que chaque appellation fait songer et non a un terriloire dont on ne 
connail pas trés bien les limites. 

Cetle notion a été favorisée par ce fait que tous les vins qui sont produils sur 
certains sols du département de la Gironde, a une cerlaine exposition, avec des 
cépages locaux, grace 4 une culture el a une vinificalion particuliére, présentent 
le cachet caracléristique quicorrespond a une appellation déterminée; mais est- 
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il possible de délimiter d'une facon pratique, et dans tous les cas, la portion du 
département dans laquelle se trouvent réunies toutes ces condilions du sol, de 
climat, de cépages, de vinification? 

Le réglement doit-il aller, comme certains l’ont supposé, jusqu’a circonscrire 
dans chaque département les zones de production de tous les vins & marque 
d'origine? 

Certains usages ont pu réunir sous une méme appellation plusieurs communes 
voisines, mais ces cas sont peu nombreux et il est impossible actuellement, en 
s'‘inspirant de la seule tradition, de faire entrer toutes les communes de la 
Gironde dans des groupements de ce genre. 

Les rédacteurs du réglement d’administration publique ne trouveront point 
dans les usages locaux des éléments pour les constituer. 

Nous allons examiner s'il est possible, partout oa la tradition est muette, de 
faire appel a d'autres éléments pour grouper les communes en régions plus ou 
moins étroites. Force nous est, pour résoudre cette question, d'étudier ]'in- 
fluence des divers facteurs du vin dans le département de la Gironde: le sol, le 
climat, les cépages, la culture, la vinification. 

Auparavant, nous devons appeler l’attention sur une considération d’ordre 
juridique propre a rassurer les communes propriétaires d'un grand nom & 
l'égard des tentatives du réglement d’administration. 

La loi dui‘ aodt s'applique a l’aclion du Minislére public; elle prévoit des 
délits passibles de lacorrectionnelle, mais elle laisse Loujours recevable l’action 
engagée d’aprés l'article 1382 du Code civil. : 

Une commune est maitresse de son nom et toujours libre d’intenter une action 
d'aprés l'article 1382 si elle eslime que ce nom a élé frauduleusement appliqué. 
En admettant que le réglement décide que l'appellation d’une commune puisse 
convenir aux vins provenant de plusieurs autres qu’il désignerait, le juge civil, 
chaque fois du moins qu'une action civile serait intentée en dehors de l’action 
publique, ne serail pas lié par cette décision. 

Il pourrait tenir compte des indicalions du’ réglement et en étre influencé, 
mais son jugementne serait pas fatalement diclé par elles et d’autant moins que 
ces délimitations nouvelles, improvisées, pourraient étre sujettes & certaines cri- 
liques, nous allons le voir, et n'auraient point pour elles l’autorité des quelques 
groupements qui sont dus 4 une tradition incontestée. 

Nous nous proposons de montrer dans ce rapport qu'une telle délimitation 
n’est pas possible actuellement ; son absence n’entraine pas forcément la confu- 
sion des appellations et l’extension illimilée des régions ; la démarcalion fat-elle 
faite, elle n’aiderait en rien & la défense des marques régionales; nous mon- 
(rerons enfin comment il sera possible aux magistra's de s’éclairer et aux pro- 
priétaires de se défendre. 

Role de Uhydrologie et de la géologie. — Les vignobles de la Gironde sont groupés 
autour de deux grands cours d’eau : la Garonne et sun affluent la Dordogne. 
On ne trouve pas de crus renommeés 4a plus de 104 12 kilométres de leurs bords. 
Ce sont donc les artéres fluviales du département qui serviront de point de 
départ a notre description. 

De sa sortie du Lot-et-Garonne a son estuaire, la Garonne présente sur sa rive 
gauche une succession de croupes qui atteignent au sud-est du département une 
centaine de métres (163 métres a Samazeuil dans le Bazadais) et viennent s’élein- 
dre vers le fleuve en ondulalions de plus en plus faibles. 
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A une distanee de 10 4 12 kilométres de axe dw cours d'eau, on ades altitudes 
de 60 & 80 métres. Touten gardant la méme allure, la méme pente générale vers 
le fleuve, les hauteurs faiblissent gradueliement vers |'estuaire et les croupes do 
Médoe sont comme des vagues de verdure moins hautes que les vallonnements 
du Sauternais. . 

A 42 kilométres du fleuve, dans le Médoc, les altitudes ne sont plus que de 
40 métres ; cette région s’achéve vers Lesparrc en terrain plat et abouttt a Ja cote 
zéro. Sur cette rive, au del& de ta bordure des vignes sont lesbandes etles dunes. 
Un grand nombre d’affluents de la Garonne arrosent celle contrée. 

La rive droite, au contraire, est formée d'une mouraitle continue de coteaux 
assez abrupts, hauts de 75 a 100 métres, & une distance d'un kilométre de la 
Garonne, Ils sont le contrefort ouest d'une vaste région, |’Entre-Deux-Mers, 
presqu ile triangulaire, longue de 75 kilométres et large de 30 kilométres, a sa 
base. Elte est délimitée 4l’est et au nord par le cours sinueux de la Dordogne 
et de la Garonne. L’Entre-Deux-Merss'avanee comme une prove denavire jusqu’a 
Carbon-Blanc. 

Les hauteurs de |'Entre-Deux-Mers se maintiennent entre 138 métres au nord- 
est de Sanveterre et 36 métres vers be Carbon-Blanc. Cette région est traversée 
par un trés grand nombre de cours d'eau tributaires de la Garonne et de la Dor- 
dogne. . 

La rive droite de la Dordogne est formée par les coteaux de Saint-Emilion, du 
Fronsadais, du Cubzadais et du Bourgeais : ils continuent, aprés le confluent des 
deux artéres fluviales, par les collines du Blayais, qui, en face du Médoe, forment 
la rive droite de la Gironde. Les hauteurs au nord de Caslillon, prés de Lussac, 
arrivent a la eote 100; elles ne dépassent pas 80 métres dans le Fronsadais et le 
Blayais. 

Les collimes de Saint-Ciers-la-Lande, a l'extrémilé occidentale du département, 
atleignent tout au plus 46 metres et bordent des terrains bas et marécageux qui 
uboutissent au fleuve. 

Cette région des rives droites n'est entamée que par une vallée importante : 
celle de l'Isle, qui rejoint la Dordogne a Libourne et qui a pour principal affluent 
la Dromne. 

Les grands vignobles, avons-nous dil, s'éloignent peu des cours d'eau. Ne 
pouvant en présenler ici une description géographique détaillée, nous nous 
hornerons a citer un certain nombre de crus, parmi les plus eélébres, comme la 
plus haute expression des vins de la Gironde. 

Sur la rive gauche de la Garonne, aprés qu’elle a traversé La Réole et un peu 
au dela des ecoteaux de Saint-Pierre-de-Mons, se distribuent les grands crus 
classés de vins blancs, parmi des plantations la plwpart en vignes anciennes, sur 
échalas, taillées court : Chateau Yquem, a Sauternes, premier grand cru ; puis 
neuf premiers crus, dont les noms suivent le mot de chéfean : Guiraud, & Sau- 
ternes ; La Tour-Blanche, Peyraguey, Vigneau, Rabaut, & Bommes ; Rieussec, A 
Fargues ; Suduiraut, A Preignac ; Climens et Coutet, & Barsac; puis onze deuxié- 
mes crus. En descendant le cours du fleuve, orm trouve des vins blanes supérieurs 
sur les sols dits de « pelites graves » et vers l'aval des vins rouges renommés 
sur les sols dits de « grandes graves ». Le chateau Haut-Brion, qui fut classé en 
#855 au méme rarg que les trois premiers grands erus du Médoc est dans les 
graves de Pessac, & cinq kilometres de Bordeaux. 

Les crus du Médoc, classésen eing catégories, appartrennent a dix communes, 
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situées en aval de Bordeaux, toules disposées & de faibles distances'dw fleuve: = 
les. trois premiers crus dees. vignobles, Mangaux.(i: Margaux), ha: Tour et Lafite: 
(a: Pautilac), voiemt leurs: vignes cesser au point.o& commencent: les alwvions: 
actuelles du fleuve. 

Sear la rive droite, les vignobles. les. plus: renonumés occupent les edtes que 
nous avons décrites:; ils sont greffés sur américains, conduils sur fils defer, 
de plus haute végélalion et de taille plus longue que: les vignes des Graves ou 
du Médoc; ils sont. en: cépages blancs & Saint-Macaire,. & Sainte-Crojx-du-Mont, 
Loupiac, Cadillac ;:comme sur l'autre rive, & mesure qwom s’approche de Bor- 
deaux, lesisols devienment. plus favorables aux vignesi rouges. Au dela de aes 
coteaux, le vigneble de |’ Entre-Deux-Mers, a plus, grand rendement, se répartil 
dans plusieurs canlans,.au milieuidescéréales-et des. prairies. 

Sur la rive droite de la Dordogne sont les oélébees, vignobles. de Saint-Emi- 
lion, de Pomerol, de Fronsac. 

Sur la rive droite de la Gironde, les vignobles: du Bourgeais: eldu Blayuis.mon- 
trent leurs vignes vigoureuses,. hautes,.espacées. 

Des palus bordent les rives de ces.deux.conrs d’eau : ce-sont desiterres riches 
et profondes ; leurs vignes sont.em cépages rou ges et trés- productives. 

C'est a titre: de repéres, avant d’aborder la géologie du dépaatement, que nous 
avons cité ces quelques: noms, description & peine ébauchée des importants 
vignobles de-la Gironde. 


A part deux protubérances sans imporfance qui appartiennent au crétacé 
supérieur, toutes ces régions relévent des formations terliaire et quaternaire. 

De la rive gauche du fleuve & l’Océan,. le sol est recouvert. presque entiéremaent 
’ @une couche de terre caractérisée par la présence de la silice libre, sable de 
Landes, cailloux roulés du Médoc, grande et petite grave des vignobles. 

Lidge de cette formation est mal déterminé; on la suppose quartenaire (4). 
Les formations tertiaires affleurent aux flancs des yallons secondaires ou par 
ilots. En descendant les riviéres de la région landaise, c’est le Miocéne propre- 
ment dit (Helvétien, Burdigalien : mollasse et faluns de ‘Léiognan), puis l’Oligocéne 
supérieur (Aquitanien el Tongrien). 

Ce sont des tlots d’'Eocéne moyen (calcaire de Blaye) et WEocéne supérieur 
‘caleaire de Saint-Estephe) dans le Médoc. 

Si le calcaire n’affleure que sur de faibles: surfaces, il forme du moins la car- 
casse du sol : le diluvium quaternaire n’est qu'un manleau d'épaisseur inégale. 
Il est assez puissant parfois pour former le sol et le sous-sol agricole (nous appe- 
lons ainsi.la couche de terre qui n'est pas intéressée par les labours ordinaires 
et qu’enlamenl seulement les labours profonds). 

En bien des lieux, le tertiaire se maintient'a de faibles ontendeurae el forme 
toul ou partie du sous-sol : on voit déja quelles combinaisons agrologiques 
diverses peuvent exisler suus l'uniformité apparenle que supposerait un regard 
de haut sur le terrain ou un examen des couches superficielles dela carte géolo- 
gique. C'est un point qui mérite de fixer notre altention. 

Recherchons les caractéres agrologiques et les propriétés viticoles de ces sols. 
Le quaternaire va intervenir par un élément important, Ia silice. , 

Faut-il rappeler cette influence de la silice constalée par mainls observateurs, 


(1) Certains géologues la rattachentau Pliocéne. 
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cette corrélation entre la présence de la silice libre et la grande finesse des pro- 
duits? Faut-il ajouter l’aclion spéciale que joue la surface polie des graves dans 
la réflexion des rayons calorifiques el lumineux, et l'absorption de la chaleur 
par la silice? 

Au point de vue viticole, le tertiaire va inlervenir par la présence de |’argile et 
du calcaire, dont les influences respectives sur le vin sont bien connues, l’argile 
donnant de l’onctuosité et le calcaire de la force. 

Cerles, c'est la présence de la silice qui, au point de vue agrologique, sur la 
rive gauche, est la caractéristique de tous les grands vignobles. Tous les grands 
crus ont tout ou partie de leurs vignes en graves, mais beaucoup d'importants 
vignobles, & Saulernes et aux environs, dans les graves de Léognan, de Pessac, 
du Médoc, occupent une certaine surface en terrain tertiaire. 

Tels crus célébres doivent sans doute a certains affleurements tertiaires sur le 
domaine l'incomparable ensemble des qualilés qui les distinguent. 

Faut-il citer toutes les communes de la rive gauche auprés desquelles affleure 
le tertiaire : Sauternes, Barsac, Preignac, Martillac, Léognan, Pessac, Blanque- 
fort, Castelnau-de-Médoc, Listrac, Pauillac, Saint-Estéphe ? 

La méme ou le quaternaire recouvre la surface entiére, il ne fait souvent que 
masquer, sans l’abolir, l'influence du tertiaire qui est en sous-sol. Le sous-sol 
calcaire de Barsac n'est-il pas pour une part dans le cachet particulier des 
grands vins de Barsac? Aux environs de Léognan, oii le sous-sol varie & chaque 
pas, depuis les faluns célébres et la marne jusqu'a l’argile et au poudingue, 
n’esl-ce pas grace & Ja diversité de ces éléments agrologiques que peuvent 
coexister, 4 de faibles distances, de grands crus de vins rouges, comme Haut- 
Bailly et de vins blancs comme Carbonnieux ? 

Des sous-sols calcaires ou marneux qui appartliennent au lertiaire se trouvent 
par place a Blanquefort, A Macau, A Arsac, 8 Margaux, a Avensan, a Castelnau, a 
Soussans, 4 Moulis, & Listrac, A Saint-Julien, 4 Saint-Laurent, & Pauillac, a Saint- 
Sauveur, a Cissac, 4 Saint-Seurin-de-Cadourne, A Saint-Germain-d Esteuil, a 
Prignac, a Lesparre. 

De nombreux grands vignobles sont entiérement dans le quaternaire. Les sols 
sont alors nuancés par la proportion trés variable du sable et des cailloux; a une 
profondeur plus ou moins grande, mais toujours suffisante pour que le sol ne 
soit pas humide, il existe une couche d’alios, c’est-a-dire un banc solide, formé 
de gravier, de cailloux ou de sable pur, agglulinés par un ciment dont la nature 
est mal déterminée. , 

Dans tous ces cas, le sol est chaud eta de la silice a l'état de grave. 

Cette lisitre de pays vignobles, cdtes de Saint-Pierre-de-Mons, pays de Sau- 
ternes, petites Graves du Barsacais, grandes Graves de Léognan et de Pessac, 
cailloux roulés et graves du Médoc, borde, avons-nous dit, un pays de landes. 

De la région des vignes & celles des landes, le sol devient de moins en moins 
graveleux, el ses éléments sont purement sableux dans les landes proprement 
dites. Le sous-sol devient uniformément de |'alios : et on a alors le terrain type 
des landes, & sous-sol imperméable. 

Ajoutons maintenant, avant de décrire l'autre rive, qu'un liséré d’alluvions 
modernes forme, au bord du fleuve, ces terrains qu'on appelle palus; beaucoup 
sont plantés en vignes plus vigoureuses, on le congoit, et dont la production en 
vins rouges n’alteint pas le degré de qualité des vins de Médoc ou des grandes 
Graves. 
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Nous retrouvons ces dépéls sur les rives de la Garonne comme sur celles de 
la Dordogne. 

Dans I'Entre-Deux-Mers, les formations tertiaires vont paraitre comme fonde- 
ment du sol, Ce vaste bloc de l'Entre-Deux-Mers appartient 4 ]'Oligocéne infé- 
rieur (Tongrien), sauf les coleaux de Sainte-Croix-du-Mont et de Loupiac, formés 
en majeure partie par de l’Oligocéne supérieur (Aquilanien : calcaire d'eau douce 
de I Agenais). . 

Ces diverses assises de l’Oligocéne se montrent a nu aux flancs parfois rapides 
et dénudés des coteaux. Toutes ces cdtes plantées en vignes blanches a Saint- 
Macaire, Sainle-Croix, Loupiac, Cadillac, et surtout en vignobles rouges a partir 
de Paillet, sont exposées au sud et au sud-ouesl et ont pour caractéristique la 
présence plus ou moins abondante du calcaire allié & l’argile (le calcaire varie 
de 15 & 75 %). 

La proportion variable du calcaire, la présence des terres d’éboulis du plateau, 
la nature géologique méme du calcaire, diversifient ces terrains du coteau. 

Ils rejoignent les palus plus ou moins brusquement par une terrasse de lar- 
geur variable. 

Sur les plateaux qui les dominent est une formation quaternaire profondé- 
ment différente au point de vue agrologique de celle de la rive gauche : elle est 
argilo-siliceuse, en terre batlante, et quand il y a de la silice libre, de la grave, 
elle repose le plus souvent sur des sous-sols argilo-siliceux et froids. 

On ne saurait ici non plus délimiter la zone des vins fins liquoreux par la 
séparation de deux couches géologiques. Les sols quaternaires du plateau ne 
pourraient en produire, on le concoit, comme les sols chauds et calcaires de Ja 
cote, mais on ne va pas d'un saut brusque des uns aux autres: la céte est par- 
fois suivie d'une arritre-cOle, qui gagne insensiblement les plateaux. Depuis la 
riviére de l'Euille, prés de Cadillac, jusqu'a Bordeaux, le passage de la céle cal- — 
eaire au diluvium de |’Entre-Deux-Mers se fait assez brusquement, mais aux envi- 
rons de Sainte-Croix-du-Mont, de Loupiac, de Cadillac, le terliaire pénétre assez 
avant a l’arriére-cdte dans les vals secondaires et forme une ceinture a un pla- 
teau de diluvium ancien, 

De Sainte-Croix-du-Mont A Bordeaux, la céte offre des condilions agrologiques 
qui sont de moins en moins propices a Ja production des vins blancs liquoreux, 
mais qui sont par contre plus favorables a la qualitédes vins rouges. Il y a pour- 
lant quelques exceptions a ce fait, a‘Langoiran, 4 Haux, par exemple. 

L'intérieur de l’Entre-Deux-Mers est formé par de I’Oligocéne inférieur dont 
les diverses assises sont apparentes aux flancs des vallons profondément creusés 
par les nombreux affluents de la Durdogne et de la Gironde qui sillonnent cette 
région. Les hauteurs restent couvertes le plus souvent de ce diluvium quater- 
naire, froid, argilo-siliceux, sans chaux, ni acide phosphorique. 

La rive droite de la Dordogne en face de I'Entre-Deux-Mers est formée par 
l’Oligocéne inférieur (Tongrien : calcaire de Castillon, mollasse du Fronsadais), qui 
constilue également les coteaux de la vallée largement ouverte de I'Isle. 

C'est al’étage du Tongrien qu'appartiennent les célébres vignobles de Saint- 
Emilion et de Fronsac, mais il se divise en assises dont les formations agrolo- 
giques sont loin d'avoir le méme caractére : calcaire @ astéries, calcaire lacustre 
de Castillon, mollasse du Fronsadais. 

Le quaternaire ici aussi se montre sur les parlies hautes sous forme de {ter- 
rains silico-argileux ou quelquefois silico-graveleux. Le sol qui domine, 
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duns: les: coteaux, est argil-caleaire, mélé a quelques éléments: ferrugineux. 

Le sous-sol, plus ou moins éloigné de Ja surface, est rocheux ; le sol’ peut étre 
aussi silico-ealcaive, siliceux, silico-argileux; on sait quelle variélé de terrains 
peuvent donner les étages-du terliaire. La, comme ailleurs, les grands vignobles’ 
dw tertiaire sont caractérisés par lx présence du caleaire. 

De méme que nous avons vu des formations tertiaires percer sur lwrive gauche 
le diluvium graveleux et former des ilolstertiaires dans la grave, ici, nous allous 
voir le quaternaire formant des ilots de: grave dans le tertiaire. 

A cOlé des-solsa grands vins-dv ealtaire, a Saint-Hmilion, sont'les sols ¥ grands 
vins de lw grave. Om retrowve-lw grave & Pomrrol ainsi: qu'&’ Néac, ov elle est 
mélangée: & l'argile: 

Dominant les-coteaux de l'Isle, 4 Guitres, et de la Dordogne, & Saint-André, le 
diluvium quaternaire constitue tout le recouvrement d'une vasle région qui joint 
ces deux communes et qui’ se continue jusque dang la Charente-Inférieure. Cette 
formation quaternaire borde les eoteaux de Saint-André, de Bourg et entoure © 
un ilot' d'Kocéne mayerrauquel sont’ dues leg collines de Blaye (calcaire: de Blirye 
et calcaire de Saint-Estephe) presque en face un ilolt de méme formation, sur autre 
rive, dans le Médoe, & Pawillae et a Saml-Rstéphe: 

On voil par'cette esquisse qu’il est inypossible-d enfermer chaque grande région _ 
viticole dans les‘ eadres: dune formation géclogique : um méme terrain gévio- 
gique peut donner des. sols trés différents: par leurs propriétés viticoles, les uns 
favorisant la qualité des-vins, les autres sans aptitude a cet égard. — Un méme 
lerroir de grands: vins'reléve souvent de plusieurs formations géologiques. — ¥ 
aurail-il un rapport saisissable entre la région viticole et son origine géolo- 
gique, comment délimiter pratiqavement sur le terrain chaque couche’ parti- 
culiére : les phénoménes. géologiques, transgressiongy marines, oscillations ter- 
restres, dépols lacustres, dans leur‘jeu complexe, ont engrené- em lignes sinueuses 
les eouchessuperficielles ; celles-ci ne correspondent a nulle démarcation géogra- 
phique et les limites-administratives chevauchent au travers. 

Loin de servir de base & une délimitation des-zones de production, la gGologie 
nous fail, au contraire, ressortir la difticulté du probléme. 

En poursuivant cette anwlyse, nous reneontrons aprés |'influence du sol, celle 
du elimat. 

Role du climat. — Le elimat de la Gironde, dit Jules Guyot, est um des plus 
favorables a la végétation de la vigne; il est plus doux et plus régulier dans su 
température que celui. d’aucun des autres départements de la méme région. » 

Le savant vitieultear distingue la Gironde non seulement des autres régions de 
France, mais‘encore des autres départements de la méme région. Si le clinvat de 
la Gironde passe pour plavieux, c'est moins par l’intensité des pluies que par 
leur fréquence : tandis:qu’il tombe annuellement 651 millimétres d'eau dans la 
vallée dw Rhone, i} n’ew tombe: que 586 en Gironde; le nombre desjours de pluie 
est de: 24 & Bordeaux pour 86:4 Marseille. 

La quantité deaw tombée en Gironde est sensiblement la méme-dans chaque 
saison; en Provence, sur {00 millimétres de pluie il n’en tombe que fi en été. 

IL existe dome un climat girondin, mais, dans les limites de ce climat, les con~ 
ditions almosphériques-influencant la maturation du raisin varient d’uw point a 
l'autre et sur des sols de méme nature géologique ou agrologique. 

On yoit donc iei entrer en jew un nowvean facteur qui varie les valeurs dela 
production,. ensemble des conditions. atbmosphériques, la quamtité de chaleur 
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recue; l'humidite atmosphérique: el: lerrestre sont trds différentes-d’un point a 
l'autre: | 

Dans le climat météorologique, la résultante de ces facteurs ‘forme des situas: 
fions diverses' qui ne favorisent ppsauyméme degré ‘la finesse: des»vins. Il y a, 
pour ‘ainsi dire, dans le climat départemenial,. des sous-climats viticoles divers t 
toutes les autres conditions étant égales;. ua'térrain exposé: au nord: n'a pas: le 
méme’climat viticole: que: celui: qui regarde:le midi; un vignoble: éloigné du 
fleuve de 80 kilométresine:profite: pas.de l’heureuse atmosphére fluviale comme: 
celui qui n/emest distant que de:8.: 

Si l'bar admeottatt que le: set et le: climat:fussent: les‘ deuw:seuls/ facteurs dela 
qualité et si l'on voulait rechercher:-tous:lesiterrains owils cuncourent a l’obten- 
lion de vins'supé6rieurs; oms'impos¢rait une tache d'une extraordinaire-minutie ; 
on’ n’aunait ici le: secounscd/aucune'délinvitatinn ) administrative; il faudrail-un 
plam parcellaire commede cadastre.: Cette @uvre, qu'un groupement local A la 
rigueur pourrait tenter; qualie: société, quelle: commission songerait’d:l'entre- 
prendre: pour tous:lesi vigaobles de France ? 

Le probléme: ainsi posé serait:d'une extréme difficulté, mais il n’échapperait 
pas théoriquementia: loate: selution; une analyse plus compléte va nous révélvur 
dé nouveaux facteurs: lé choix des-cépages,: la:cuitune; la: vinifivation ; ceux-ci 
n’ont aweun: lien avec:des lieux: géographiques; ils ont bien quelque rapportavec 
le climat, mais l'homme les influence a un tel degré, leur:valeur en prend une 
telle mobilité, que le probléme: va, dés lors;.nous:apparaitre:comme insoluble, 

Rile de Vencépagement, de la: culture et de la vinifioation: — Oa sait l'importance 
que Jules Gayot attache aux cépages: « Plantez, dit-il; Chateau Lafitteen Gamays 
ou en Gouais et vous aurez un vin détestable; substituez ces mémes cépayes aux 
vieilles: soucheS de’ Clos-Vougeot, et vous: aurez’ du vin a cinquaate franes-la 
piece. » 

On ne concoit pas'les‘grands vins de Sauternes, de Saint-Emilion, du Médoc, 
avec des cépages communs. gCe n'est pas ici le lieu de: rechercher si,. comme le 
dit Guyot, le cépage domine le:cru;. Nous nous bornons & énumérer les divers: 
facteurs dw vin sans leur'donuer une-hiérarchie; on:ne peut distinguer avec pré- 
cision quelle part revient &chacun d’eux- 

Nous nous bornons a en:constater l'influence,.mais elle ne peut étre isolée 
du sol et du climat. Ces mémes cépages ne produiraient pas ailleurs les mémes: 
qualités;‘nutle’ part; ils ne: trouveraient des! conditions atmosphériques aussi 
favorables. Quelques-uns ont une aire d'adaptation climatologique qui n'est pas: 
restreinte‘aw département dela: Gironde, mais ils ne peuvent tous se retrouver 
sur d'autres viguobles réunis dans les mémes proportions qu'en Gironde et sans. 
nul mélange avec des cépages communs. 

On. peut voir ailleurs: le Malbec sous.d/autres noms, mais’ ow trouverait-on le: 
groupement du Malbec;. du Merlot, du Cabernet-Sanvignon, du Verdit, du 
Cabernet franc ? 

On voit que le choix desicépages peut différencierie département dela: Gironde 
des autres’-départements, mais‘il ne saurait servir'a-différencier entre eux les 
divers vignobles du:déparlement. 

Evidemment, leur proportion peut varier d'un vignoble & l'autre et cette: 
variété -va contribuer: a: diversifier les types d'un méme: vin’ sans ‘jamais en 
changer le: ceractére: géndrat., 

Quant aux conditions-de culture, il: ya longtempsique:J; Guyot a: signal’ la: 
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perfection des cultures de la Gironde. Ce sont les soins de cullure, de vendange 
et de vinification qui sont la condition derniére et nécessaire du perfectionne- 
ment des produits. 

Pour s'en rendre compte, il faut imaginer ce que pourraient donner de grands ° 
sols et de grands cépages avec une cullure négligée, une absence de soins 
de vendange el une mauvaise vinification. 

On peut dire que toules ces condilions naturelles produisent des matériaux 
bien propres 4 la Gironde, mais c’esl l'art du viticulteur qui les mel en ceuvre. 
C'est !ui qui mesure la taille 4 la vigueur du cep, sans jamais sacrifier la qualité 
a la quanlité. C’est lui qui, par son savoir, son esprit d’organisalion, par ses 
capilaux d'exploitation, faut-il l'ajouter? sauvegarde la récolte des parasites ani- 
maux ou végélaux qui ne menacent pas moins la qualilé que la quantité (vins 
mildiousés, vinscochylisés) ; c'est lui quiefectuera, avec plus ou moins d’a-propos, 
l'effeuillage, si utile en Gironde pour amener la concentration des raisins sur 
pied. Nous ne voulons pas insister davantage sur le rdle de l'homme dans la cul- 
ture. L’intervention du viticulleur dans la cueillette des raisins blancs des grands 
vignobles de la Gironde mérite pourtant quelques développements. 

Dans tous les vignobles blancs réputés; les raisins ne se récollent qu’aprés 
avoir subil’action d'un crypltogame, le Botrytis cinerea ou Pourriture noble. C'est elle 
qui donne aux vins blancs des deux rives de la Garonne certaines des qualilés 
qui en font la renommée. ; 

Cetle moisissure, dont on voilles efflorescences blanches couvrir le raisin, vit 
par son mycelium a l'intérieur de la pellicule, concentre la pulpe et en modifie 
la composition d'une facon originale. Les vins blancs qui proviennent de cctle 
vendange ont plus de sucre, d’éthers et de glycérine. 

Le Botrytis ne se manifeste pas au méme moment sur les diverscépages d'un 
vignoble, ni méme sur les diverses grappes d’un cep, ni sur tous les grains 
d'une grappe. On évile par l'effeuillage une pourrilure trop rapide qui aurvit 
pour conséquence une composilion des modts différgute et moins favorable. Une 
fois envahis par le Botrytis et grace a l'exposilion au soleil, les grains subissent 
une derniére concentration par ses rayons. Sous leur influence, les grains pour- 
ris se rdlissent; selon l'expression locale, ils sont consommés. On lrouve aussi, 
en plus petit nombre, des raisins qui arrivent, a la suite d'une allération dans 
le pédicelle, au dernier degré de concentration, sansavoir subi les atteintes du 
Botrylis ; ils sont ridés, violacés, et ont l'apparence des raisins secs de Corinthe ; 
on les dit cuits par le soleil. 

Comme on ne veut récolter que des grains complétement pourris, consommés 
ou cuits, on est obligé de se livrer a plusieurs cueillettes succéssives, qui portent 
chacune le nom de /rie. Elles sont failes par des ouvriéres exercées, au moyen de 
ciseaux a pointes effilées, qui permetlent au besoin de n’enlever qu'un seul 
grain. On effectue, selon les années, de quatre a cing et parfois six tries. 

Les effets du Cryptogame continuent a se faire sentir lardivement; les ven- 
danges durent done un mois a six semaines, C’est au mois de novembre, aprés 
l'abaissement de la température, devant la menace des gelées matinales, quand 
les raisins ne peuvent plus profiter du soleil, qu’on se résigne a la récolte 
derniére. 

Dans cette longue atleate, quelques grains sont allaqués par des parasiles 
animaux et végétaux ; aussi la vendange exige-t-elle des précaulions mioutieuses.- 
On enléve avec le plus grand soin, pour les rejeler, les grains qui sont atleints 
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par les larves de la Cochylis, de |’ Eudémis ou du Drosophila. Un seul panier de 
ces grains pourrait corrompre le goal de toute une barrique, 

D'autres grains se couvrent aussi, tardivement, de moisissures diverses, 
noires ou verdatres ; on les élimine de méme. 

Il faut que les ouvriéres sachent reconnaitre les grains malsains et apprécier a 
quel point de surmaturation il convient de cueillir les bons grains. 

La proportion plus ou moins grande de raisins consommés, le nombre de 
tries, varient la qualité des vins. 

Avec une telle méthode, la quantité diminue A mesure que la qualilé aug- 
mente ; la vendange est souvent réduile de moilié. Le viliculteur obtient ainsi, 
sauf dans quelques années froides ou pluvieuses, le degré de concentration qu'il 
désire et il arrivera & un degré de perfection plus ou moins haut, selon la valeur 
de son cru et les condilions économiques du marché, 

Sans ce mode de vendange, méme en supposant la réunion de toutes les aulres 
conditions les plus favorables, dans les premiers crus de Sauternes, par exemple, 
il n’y aurait pas ces célébres vins blancs. 

Il est en usage sur la rive gauche de la Garonne, a Saulernes et dans les com- 
munes environnantes, 4 Preignac, 4 Barsac et jusque dans les vignobles blancs 
des Graves. 

Sur la rive droite, on le pratique dans les cdtes, principalement a Sainte- 
Croix-du- Mont. 

Nous retrouvons ici une adaplalion entre les condilions culturales et le pays. 
L’heureuse influence du Bolrytis est favorisée par le climat de la Gironde, mais 
elle ne s’exerce pas de méme sur lous les sols du département. 

Pour que les cépages bénéficient de la pourriture noble, i} faut que le Botrytis 
s'y développe lentement; or les raisins, avant leur entiére maturation, quand 
ils sont encore acides, constituent, par un certain équilibre de leurs éléments 
chimiques, un milieu d’une trés grande réceplivilé 4l’égard de ce cryptogame, 
qui y prend alors un prompt développement; la vendange esl ainsi détruite en 
parlie, sans étre améliorée ; au contraire, les cépages riches en sucre, sans aci- 
-dité, obligent le Botrytis & une action plus lente, plus mesurée, d’ot le mott 
tire ses qualités nouvelles, 

Ainsi la Folle blanche, qui n’alteint pas le degré gleucométrique du Sémillon 
et du Sauvignon n'est pas susceptible de profiter de la pourrilure noble et le 
Botrytis la réduit & néant. Le Sémillon lui-méme n’en bénéficie que dans les sols 
chauds, riches en graves ou en caleaire. Dans Jes terrains froids, tels que les 
plateaux argilo-siliceux de ]’'Entre-Deux-Mers ou du nord du département, sur 
les rives droites de la Gironde et de la Dordogne, sa maturilé est tardive, 
imparfaite et l'augmentation de la qualité par la pourriture noble n’est plus 
réalisée. 

Toutes les conditions que nous venons d'analyser sont indispensables a la 
perfection du produil : qu'une seule vienne & manquer et il n'y a plus de grand 
vin. 

Cette étude nous démontre qu'il existe dans le département de la Gironde un 
ensemble de conditions propres a l’obtention de grands vins de genres variés; 
on ne les retrouverait nulle part sur une méme superficie; nulle part dilleurs, 
nous ne disons pas seulement en France, mais dans le monde, les facleurs de la 
production : sol, climat, cépages, action del’‘homme, n’apporteraienl sur unméme 
point un égal concours. Considérons combien sont variées les conditions de cli- 
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mat :iJa latitude, liexposition, |l'altitude ne.sont:point les seules;; Ja:proximité. de 
la mer et des grandes artéres: fluviales, | abondance:des:couns.d'ean secondaires 
‘n'ont pas :une moindre valeur;:on ne rencentrerait mule part au monde ces der- 
niéres circonslances &la méme latilude et: sor Jes; mémes isols que :dans.la 
Gironde. ‘Nous:ne:saurions :lrop dnsister-suricette remarque. Quant a |’encépa- 
gement, aux soins:de culture:et .de vinification, iéime . pnaduiraient point jes 
mémes effets dans les lieux différents oi. ilsseraientansportés, nous |'axeas.mon- 
tré : sous d'autres climats, les cépages girondins:ne végéteraient poinl.de méme 
etne'donneraient pas:de ‘produits aussi fins;:certainesipratiques culburalesn'au- 
‘raient:pas les mémes résultats; les levures ellesumémes, war lesquelles le vin 
fermente, se 'trouveraient modifiées, Il: y:adoac desisels, un:climat, des cépages, 
des -habiludes de culture et de winification bien ‘particuliéres »a da Gironde, mais 
il parait difficile de délimiter‘dans:ce départementudesrrdgions ot .l’an . peut 
obtenir ‘des grands ‘vins ‘et-des régionsiol laqualilé ne-sanrait .élre, abteinte. 
Depuis les liewx ov les facteurs:du vin:produisentie: plus /dieffel juaquia ceux,ot 
leur action commune n'est plus possible; il n'y.apas Ja mettelé :d’untrait, mais 
une sorte de dégradation. 

Lorsqu’on remonte la yallée a :partiride:Sautemnes ‘vers le Loteel-Garonne ,on 
trouve sur le bord du fleuve des sols moins graveleux et se rapprochant davan- 
tage deg alinvions argilo-siticeuses. 

En allant vers la partie landaise, le sol devient sableux et aliotique ; ellene 

- donne pas Jes produitside la partie gravelouse. 

Sur ja rive droite, Je quaternaire argilo-siliceux et feurd mest pas comparable 

aux cétes tertinives:’ s0l..chaud ; il-est Wailleurys «moms exposé »vers.le soleil et 
‘vers ‘le fleuve. 

Les cbtes. ‘dela rive de‘la Dordogne et ide ia Girondessent également :bordées 
par des terrains qui,‘aux cotifins du'dépariement|, sont: phut6t spropres sada cul- 
turearable qu’a: celle. de :la/vigne. ‘Au'ibord: de I'Isle, 1emtne wette rividre:et la 
vallée ‘de la Dronne,’est'la ‘Double aux collines_arides-et aux -prainies humides. 

En debors‘de‘département,.il n'y aplus.uns climatsemblatie, ni un tel groupe- 
mentde cépages, ni les mémes"traditions ‘cullurales. On isait combiense font 
lentement les modifications agricoles ; il a fallu de longues:annaées.de pratique 
‘pour:amener:au point ov elles en sont la:cubbureet:la vimificationide la Gironde ; 
elles ne sauraient étre imitées facilementidans les départements vaisias. 

Nous avons vu ‘diailleurs que phasieursd’entre:elles:sontsabsblument siées A 
cerlaines conditionsde:sols et ‘dechmat. Ledépartement:est-donc unedélimitation 
‘géographique que |’on peut reconnaitre, mais ‘on ne-woilspas quiihsoil :possib'e 
de déhimiter & l'intérieur .des:zones avec précision“On comprenda spar les; con- 
sidérations qui suivront queles r4gions»ranom méesnjont riema craindne de.celte 
indétermination présente. 

Devant l’influence énoerme:des-soins de ctlture:et.devimification, serail-il 
équilable, sur les confins indéterminés: des grandes régions, de tvacer une 
ligne avec la signification qu’a sa gauche on peut faire tel vin et qu’é sa droite 
‘c’est'impossible ? 

‘Nous ne cessons'd'envisager dans ee rapport tes ‘vignobles dont. des ipraduils 
seront vendus sous une appéHation régionale et-quim’ont pas 6lé-compris :dans 
le classement ‘des-crus institué -par‘le commerce de Bordeaux en t855. Ghezces 
‘derniers,'tous les facteurs dela production coneourent “vers l'excelleneev avec 
toute leur intensité. Les'heux-d’appellations régionales nessont point: aussinpri- 
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vilégiés, on n’y parviendrait pas.a.un sibaut. degré de perfection et l'on peat 
tras bien concewoir, pour |’ohtention des,produits qui o'agpirent pas au premier 
-rang, qu'une légére différenee dans la valeur:du sol puisse Sine campensée par 
une plus grande perfection de jla.cullure .ol.de. la vinification, 

Il. ne-faudrait point camparer le classement des.crus.de 4855 A la débimila- 
tion des zones de production acluellement proposée. (e.classeament.a élé fait 
pour un.seul département, par une réunion de négociants et:de courtiers de 
Bordeaux,.et non a.Paris, par une commission ayant a s‘eccuper de Lous Jes 
vignobles.de France. Il .n'y.avail pas de limites.a-chercher,-celles-des propriélés 
étaient toules tracées ; il suffisait-de:s’enquérir du.mérite das vins. Quant ala 
culture el a la vinification, elles cessaient d'avoir ici cette instabililé que nous 
Jeur avons reconnue,;.on rencontrait.en effet.daas.les epus classés des econdilions 
de fortune qui.assuraient pour l’avenir.le maintien des soins les plus parfails; an 
était en face de propriétaires ou de direckeurs dont le savoir, Ja prohité, da 
conscience étaient une garantie.et un. example. 

Role de la dégustation. — ,La délermination des :zones de ;production du 
département fat-elle possible, commeat !'ntilisarait-on? Comment Je tribunal 
pourrait-il avoir la preuve que le mégociant n'a pas acheté ide vin dans 
une des communes de la région délterminée? .Le paragraphe 5 de l'ar- 
ticle 41 dit bien que des éléments .d'‘infonmatian ,pourront dire reaueillis auprés 
des diverses administrations publiques at des .concessionnaires ide transports. 
Mais:si le négociant.a wéellement fait des achals dans une commune .de la 
région, .peut-on étre.assuré que le vin incriminé n‘en,provieat pas? 

N’est-il pas loisible.&.un négocianl, pour se préparer.des présomplions fawo- 
rables,.aprés.avoir fait quelques achals dans cerlaines communes, de donner 
ensuite frauduleusement deur appellation a des vins eo quantité dix ou vimgt 
fois supérieure .gui proviennent dailleurs? La Jai ne dit-pas. que ile juge d'ins- 
tnuction, peut. consuller Jes bivres.du:cammergant ;.elle ne preseril nullementides 
comptes dislincts pour les entrées-el les sorties. des vins, ini.de marques obliga- 
Loires,.nide certifinats d'origine. .Le riglement .ne pourna aller au dela des 
rigueurs,de ja.loi. 

Le-Tribunal ne recueillera .auprés des compagaies de Anansports que de 
simples présomptions at.nous ‘venons ide voir combien Ja pnécaution .du négo- 
-ciant peut les rendre illusaires. 

.Le Tribunal ne seraiassuré que le vinyprovient.réallementdutiea dont:il parte 
appellation que par un seal»moyen :.la ddégustation, aidée par Jianalyse ichi- 
migue. Des études devront étre entreprises afin de.déterminer Jes limites entre 
les divers éléments.constilutifs du vin. 

A cet effet, une commission composée.de.courbiers, de propriéctaines, de mégo- 
-ciants, dans:chaque région. inléressdae,collahorerait utilement avec des-chimistes 
eenologues. La dégustation dannera .des indications positives. Elle gouera un 
ble prépondérant, mais faut.il.dtre surpris que le ‘vin, qui estyen fin. de compte, 
un objet de dégustation, soit, en cas\de contestation, jugé par la déguatation ? 

‘La coopération de Lous les facteurs du vin. donne.’ chacun un gowliprapre : 
non seulementla dégustation, permet .de reconnaitee les caractéresiqui sont.com- 
muasa tous les vins d'une vaste région, comme l’est.le Médoc, par-exem ple, mais 
elle permet mame de distinguer le cachet spécial ajoute par-cerlainesimiuences 
urement locales, restreinies & ame .commeune,.d wn tenreir, & un san! cou; c'est 
d’ailleurs la constance d'un certain caraclére dd au Jernair -ou .au orn «qui 
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fait que les connaisseurs alttachent tant de valeur 4 Ja sincérilé de la marque. 

On demande a un vin connu le retour de certaines sensations guslalives 
agréables déja éprouvées. Il suffit que cetle Jégitime exigence exisle chez un 
certain nombre de connaisseurs pour qu’'ils aient droit & la protection de la loi. 
La dégustation malheureusement n’est pas une science ; elle est impuissante a 
exprimer ses apprécialions en caractéres objeclifs et concrets. 

La faune ou la flore permeltent de déterminer avec cerlitude les caractéres 
de famille, de genre, d’espéce, d'un animal ou d'une plante; mais les divers 
éléments du vin, l’arome, le bouquet, la savyeur, la séve, que la déguslation 
reconnait, ne peuvent s'apprécier d'une facon tangible, par, le nombre ou la 
mesure. 

La dégustation, comme tous les arts,a une valeur purement subjective et qui 
dépend de la fagon dont elle est appliquée; mais i] ne manque pas dans chaque 
région de connaisseurs éprouvés et d'une probité reconnue, capables de faire 
des experts aussi rigoureux que consciencieux. 

La dégustation peut-elle donner des présomptions défavorables? Peut-on 
craindre que le vin d’un terroir fameux soit confondu par elle avec un vin 
médiocre? N’oublions pas que, d’aprés la loi, l’expertise sera contradictoire el 
offrira des garanties au vendeur. - 

Les lerroirs célébres ont toujours des vins dont la qualité ne s'abaisse jamais 
au-dessous d'un certain niveau, dans les condilions normales et traditionnelles. 

Les exigences nouvelles qui vont naitre de cette épreuve toujours possible de 
la dégustalion seront pour les propriétaires un encouragement a bien faire et 
une sauvegarde de la renommée de leur appellation régionale. 

En effet, aujourd’hui que les marques d'origine seront défendues, il serait pos- 
aible a quelques propriélaires, il faut bien l'admettre, de plaater en cépages a 
grands rendements et a production médiocre, certains sols d'une région renom- 
mée; ils auraient aussi des vins d’une authenticité absolue, mais d'une qualité 
médiocre, capables de disqualifier la région. 

Role des tribunauz. — Doit-on renoncer & la localisation des appellations 
régionales que les rédacteurs du réglement d'administration publique ne 
peuvent entreprendre aujourd'hui? Une appellation régionale déterminée s’ap- 
pliquera-t-elle indifféremment a tout lieu du département? 

Les rapports que nous avons reconnus entre Je godt d'un vin et le fonds qui 
l'a produit, perceplibles par la dégustation, empécheront la confusion des appel- 
lations. Dans toutes les circonstances oi desintéréts contraires seront en jeu, 
les tribunaux auronta se prononcer; des délimitations, basées sur des considéra- 
tions non théoriques, mais pratiques, se feront ainsi avec le temps. Les pro- 
blémes, étant sériés, seront plus faciles A résoudre, 

En face d'une difficulté, posée isolément, bien précisée, un tribunal sera-t-il 
plus embarrassé et moins autorisé & conclure qu'une commission résidant a 
Paris et tenue a trancher d’avance et d’un seul coup, pour toute la France, les 
questions si nombreuses du méme ordre? 

La justice n’a-t-elle pas chaque jour & se prononcer sur des points lout aussi 
techniques, touchant aux arts industriels, aux sciences appliquées, a la méde- 
cine, a l’agronomie ? Y faut-il une moindre compétence ? 

Les mémes éléments d’information, dont la commission ne pourrail présente- 


ment s’entourer qu’en faisant souffrir au réglement de longs délais, manque- 
ront-ils aux tribunaux ? 
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En des causes oii s'agitent des intéréts qui peuvent étre opposés, n’est-il pas 
préférable qu’ils aient été entendus contradictoirement ? 

La jurisprudence née ainsi du dénouement des liliges aura plus de solidité 
qu'une ceuvre administrative, qui ne devrait peut-étre son harmonie factice qu’a 
la méconnaissance des faits. 

Les appellations qui jouissent d'une vogue ancienne ne courent nul risque 
devant les juges : de longues traditions parleront pour elles. 

De nouvelles appellations se créeront, on est fondé a le supposer, pour faire 
profiter les vins authentiques de cette plus-value qu’entraine la certitude de 
l'origine : peut-on prévyoir aujourd'hui par quels groupements de personnes ou 
de localités elles seront conslituées et les délimitations du réglement ne seraient- 
elles pas de nature a entraver ces intéréts dans leur organisation future ? 

Réponse a Venquéte ministérielle. — A cette question de l'enquéte ministérielle : 
« A quelle région les marques doivent-elles s'appliquer? » on répondra donc 
que la plus grande liberté doit étre laissée aux particuliers, aux communes et 
aux associations dans le maintien ou la création de leur marque. On peut deman- 
der a toutes les marques une méme loyauté et elles ont droit a une égale protec- 
lion. , 

Ces appellations pourront désigner aussi bien un groupe de communes qu'une 
partie de commune, ou méme un tertre ou un coteau appartenant a plusieurs 
communes. 

Ainsi (nous choisissons ce fait & titre d’exemple) le tertre de Canon, qui appar- 
tienta la fois 4 la commune de Fronsac et a celle de Saint-Michel, pourrait cons- 
tituer une marque spéciale. 

Application de la loi. — Examinons, en terminant, comment la loi sera mise 
en ceuvre, : 

Les peines correclionnelles édictées par l'article premier de la loi du 
1° aodt 1905 ne pourront étre infligées A un vendeur pour tromperie sur l'ori- 
gine que dans le cas od « la désignation de l’origine Caussoment atiribuce devra 
étre considérée comme la cause principale de la vente ». 

D'aprés les termes mémes de la loi, c'est l’acheteur seul qui pourra obliger le 
négociant a faire la preuve de lorigine et mettre en branle l'action publique. 
C'est une erreur trés répandue actuellement de croire que le ministére public 
interviendra spontanément. 

Quant aux producteurs, ils pourront s‘organiser en syndicals de défense ; ces 
sociétés éclaireront le consommateur sur la valeur des marques, sur les garan- 
ties a exiger, sur la maniére de les obtenir; elles contrdleront les expositions, 
les mises en vente ; elles se porteront partie civile dans les procés. Elles joue- 
ront certainement un réle considérable qu’on ne saurail préciser aujourd'hui, 
mais qui s’adaptera aux circonstances nouvelles créées par la loi du 1°* aodt 1905. 

Nous avons fait prévoir l’action des syndicats parce que, depuis quelque 
temps, la jurisprudence admet l'actiun en justice des associations pour la 
défense de leurs membres, quand les intéréts en jeu onl un caractére corpora- 
tif. Mais nous devons présenler une remarque sur la constitution de ces socié- 
tés. Elles peuvent prendre Ja forme indiquée par la loi du 21 mars 1884 sur les 
syndicats, mais a la condition expresse qu’elles aient pour but exclusif la 
défense d’une marque déterminée. 

Une discussion trés intéressante s'est engagée a ce propos au Congrés de 
Cambes (Gironde), le 24 septembre 1905. M. Cazeaux-Cazalet président, et 
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M. Maxwell, avocat génénal.A Bordeaux, onl fait remarquer qu il était nécessaire 
que les statuts de ces syndicats.indiquassent trés formellement iqu'ils s'étaient 
conslitués en vue de la défense d'une.margue. Ils ont cité l’échec-d’une action 
en justice;par-suite dela mauwaise rédaction des statuls. 

Aussi, contrairement ace qu’on a pu croire, les.syndicats existant actuelle- 
ment d'aprés la loi de 4884 et-qui se, proposent.dans Jeurs statuts des buts .mul- 
tiples seraient insuffisants. : 

Point-n'est besoin d'une loi nouvelle, Ja.lai.de 1884-suffit, c'est ume rédaction 
spéciale: des statais.qui imponte. Le Congrés ,de-Cambes a mis ile voou.que .le 
Gouvernement fasse étudier.des .statuts de ayadicats pour ja défense des wins el 
la r6pression de Ja. fraude. 

Nous avions toujours .en we dans ce qui:précede.l'aclion.correctionnalle telle 
quelle est prévue par l'article premier de la doi.du 4° aodt 4905; mais nous 
crayons ulile de rappeler, en terminant,iqu’il .existe dans nolre législation 
d’autves dispositions qui peuvent permeltre aux particuliens, aux 6yndicals, aux 
communes-de défendre leurs margues. 

Nous.ayons déja dil que.l'action .civile.prévue par l’article 4382 sena toujours 
receyable, quoi que puisse édicler le reglement d’administration. 

La.loi -du .1**,aodtd904, en admettant,pour la,premidéve fois l’expeartise contra- 
dictoire et en-faisant.un .délil -d’une fausse origine, va donner une valeur.ata 
loi du 28 juillet 1824 et & celle du 23 juin 1857 sur les marques de fabrique. 

Quelle valeur javail.ke dépdt.d’une. maryup de boisson quand.il.n'était pas pos- 
sible.de camparer par l'expertise le produit wendu.avecle.produit type de la 
méme appellation ? 

De-plus, les tribunaux me strouvaisnt d'sléments juridiques, en vue de la 
garantie des origines, que dans la jurisprudence qui n’était pas constante ; Ja 
loi aujourd'hui admet cette garantie d'une fagon fonmelle. 

Désormais les-syndicats des parliculiers, les communes ou tessyndicats des 
communes pourrant défendre.cilicacement:les marques qu’'ils.aunont déposées. 

- J..Garus. 
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ALserait difficile de trouverune négion viticoleé lafois plus. originale -et mieux 
définie que celle qui produit les vios.de ligueur conmus -sons le mom de vine ce 
Banyuls, La nature 'y.a eoncentré-des.canactéres ai particuliers que cette région 
semble se limiter.d‘ellesamémecomme une-ile rau miliau-des eaux. 

iH] faut, pouny pénétrer, suivrel’unique route oul'unique voie ferrée qui :longent 
& extrémité orientale des Pyrénées les: cdtes de ila. Méditerranée. An dela des 
plaines d’Elne el -de Ja plage :d’Argelds se. drease,. dernier sammel de la-chaine 
des Albéres, le. massif du Sailfort. Ses ramifications -s'épanouissent.au Nord, a 
J'Est-et.au Sud-Est-at viennent baigner leurs rochers:abnupts dams Jes eaux. de 
lamer, entre la plage d'Argelés, les haies de Collioure et de Port-Venines, ‘les 
‘congues de Paulille, de Banyuls et de:Gerbére. 

C'est la, sur ces croupes escarpées, entre les lots qui-tléfenlent dams!les:oriques 
rocheuses et les fMancs:<levés.de.la, montagne makhenreusament de :plus-en plus 
déboisés qu'aétéstablile wignolite de »Banyuls. des wi gnes. ont«chasaé leschénes- 
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liéges progressivement jusquaux premiéres crétes; elles atteignent J'altitnde de 


‘A00:a 500: métres. 'Dimnombrablgs terrasses soutenues par des-murs- en pierres 


‘séches sillonnent les:pentes ‘trop. déchivesd’une terre idexschistes -brilés; sles 
frondaisons du Grenache, fécondées par le chaud soleilid’Espagne que dempérent 
iseules les brumes.marines, y-élaborentiles précieux raisins; Jes alods, les cactus, 
‘les figuiers de Bavbarie témoignent d’un climat qui rappelle liAfrtque ou la Cote 
d'Azur. Tel est ce coin de vignoble sans égal.en France. Les coteaux -et ‘les 
valiées 's'y ‘succédent-entee lamer ‘et.la:montagne a travers les territoires de 
Cerbére, de Banyals, de! Port«Vendres-et. de Collioure, depuis ‘la frontiéve:d'Es- 
pagne jusqu’au ruisseau du Ravaner qui:descend du. Sailfontipour seperdredans 
la mer &lavplage ide ‘)’Ouille. \Au deta, ciest.4 ‘Quest da;montagne avec. ses 
micocouliers et:ses chénes-litges, au Nord iaplainevec ses immenses:étendues 
de vignes produisant des'vins ordinaives. 

Les taleschistes:de |'époque primitive, a :peine idécomposés par|la :cullure,ont 
engendré:partoutydanscetle-centréeyun solmaigere ,sec.etwocailleux qui recouvre 


‘a peine la roche feuilletée et perméable. ‘Partoul:|'haleine bienfaisante ide daimer 


exhale des ‘bouffées humides qui tempérent ‘dans les vallons:eneaissés: et sur les 
‘eétes brilées de:soleil l'aridité du sol et l’ardeur:du chimat.,Partout la »méme 
culture en terrasses et les mémes.cépages : ‘le Grenache noir, le Grenache gris,ou 
Dladounet et un:peu ide Carignan qu'on mélange aux ‘Grenaches dans la propor- 
tion de 1/5 441/10. La vinification, elle aussi, s’y fait:partout de:la:mémeima- 
niére; on laisse les raisins se passeriller ou se confire au soleil, on pratique le 
vinage du modt ou de la vendange foulée, puis la fermentation se produit et se 
poursuit lentement, durant.des.muais, parfois des.années, ces vins. gardanbencore 
une grande partie de la,douceur. sucrée du raisin ;:aprés.troisans de soins minu- 
tieux, on-peut cammencer.d les.metlre.en, vente. 

On obtient ainsi.des wins.doux. naturels qui sont trés réputés.sous les noms.de 
grenache doux, de rancios etide banyuls; Obtenus.avec le moult séparé. de.la grappe 
el des pellicules,.iis.ont.une, couleur rosée.qui.devientd'un blond roux, a la fois 
fauve et doré,.en,vieillissant. « Ge sont des. vins,.camme .écrivait Bertal, qui 
semblent. porter en eux. le soleil quiles.a concus. » Quand on daisse cuver le jus 
avec les\paaux du raisin, an obtient le banyuls.ou:grenache rouge. C’est.un vin 
itrés coloré.dans lequel lage. vient jeter.des reflets.mordorés; il:est.4.la foisdoux 


et.corsé, chaud et finement.bougueté. 


Orographie, terrain,..climal,.exposition, cépages, culture, vinification,..taut 
cantribue..a donner .aux vins de.cette région une constance et.une régularilé 
qu‘il-est difficile ide. trauver aussi parfaites,.en.méme.temps qu'une originalilé 
quiles différencie totalement des vins similaires,qu’on peut produire .ai}leurs. 
Maury, Tantaveél, Ja.vallée.de l‘Agly peuvent danner des-vins:aussi doux,.aussi 
corsés, ayant, par eux-mémes. un. grand mérile, mais ils .n’altgignent, jamais. ja 
finesse loute spéciale des vins-de la. région Gollioure-Banyuls.el ne possddent 
pas leur-bouquet,que.seule peut engendrer.Ja.réunion de tant.d’influences fave- 
rables. 

Cestia peine si,dans-toute.cette contrée, an peulsignaler quelques terres.don- 
mant aux vins.moins.de,qualilé : ce:sont.Jes alluvions du..ruisseau.de) Ranyuls. 
Rar contre, il y:a. quelques crus locaux. qui.méritent .d'dtre cités. parce .que.les 
iqualilés particulidreside ces vins de:liqueur y sont exaltées. Telle estJa vallée.de 
Las Cabreras. i ,Cosprons\surile territoire de Port-Vendres, et le. Vall.de Pintas.dans 
la commune de Collioure. Cette descriplion devrait s’achever.ici. 


460 L. SEMICHON. — LE CRU DE BANYULS 





Il y a trois ans & peine, personne n’eut osé contesler l'évidence de cette unilé 
remarquable que les usages de la culture, de la vinification et du commerce 
communiquent, aussi bien que les conditions naturelles, aux produils de la région 
que nous yenons de décrire. 

Un syndicat des propriétaires viticulleurs créé en 1901 fonctionnait sans 
aucune entrave; il comprenail les producteurs des quatre communes: Collioure, 
Port-Vendres, Banyuls, Cerbére. 

Les négociants qui se sont spécialisés dans le commerce de ces vins de liqueur 
achetaient indifféremment les vins dans les divers villages de la région pour les 
vendre sous le méme nom. C’étail l'accord parfait, 

Ila fallu la création de la Sociélé des vins de Banyuls naturels fondée en 1904 
sur l'initiative de M. Bartissol pour diviser ces viticulleurs unis par tant d‘in- 
téréts communs. L’ceuvre qu'elle a entreprise — monopoliser Ja marque de 
Banyuls et la défendre contre les falsificalions — edt recueilli cerlainement 
l‘approbation de tous les viliculleurs intéressés si, pour des raisons que sans 
doute elle a cru bonnes, ladite Société n’avait, de sa propre autorilé, exclu de 
son orbite Collioure et Port-Vendres. Elle a, en effet, décidé que seuls les vigno- 
bles situés sur l'ancienne circonscriplion de Banyuls étaient susceptibles de produire 
des vins pouvant étre vendus sous les nom de vins de Banyuls. 

Nous sommes donc obligé d’examiner ce qu'il y a de justifié ou d'arbitraire 
dans celle excommunicalion. 


Autrefois ce pays ne comprenait que deux communes, Collioure et Banyuls; 
Port-Vendres faisait partie de la premiére, et Cerbére de la seconde. 

A bien lire Jes contrats passés par la nouvelle Société avec les propriétaires 
adhérents, auxquels elle a consenti de trés gros avantages, on a l'impression 
que le droit qu'elle s'est octroyé et la limitation territoriale qu'elle a tracée 
reposent sur un état de choses anciennement existant, antlérieur a Ja création des 
nouvelles circonscriptions communales. II est facile de le rechercher. 

Jusqu’a la fin du xvit’® siécle, Collioure, objet de tant de convoitises et de luttes 
acharnées, depuis Annibal et les Romains, les Arabes dont elle a gardé des sou- 
venirs, jusqu’é l'épopée révolulionnaire et aux exploits de Dugommier, était la 
seule agglomération importante du pays. Tous les vins de-la région qui nous 
occupe s’écoulaient par ce port et sous le nom de vins de Collioure. C'est surtout 
pendant le premier Empire, et a la faveur des guerres d’Espagne, que Port-Ven- 
dres pril une certaine extension et son commerce alla ensuite en grandissan! 
toujours, au détriment méme de Collioure. 

Quand, en 1823, Port-Vendres fut érigé en commune, englobant Cosprons et 
Paulille aux dépens de Banyuls, les négociants expédiaient encore les vins du 
pays sous le nom de vins de Collioure, Alors Banyuls cultivait peu la vigne; ses 
habilants s’occupaient a la péche ou faisaient avec les Espagnols de la commis- 
sion et du courtage pour le compte des maisons de Port-Vendres ; 4 Cosprons, on 
faisait surtout le rasolis, sorte de vin concentré artificiellement, bien distinct et 
différent du lype connu aujourd'hui sous le nom de Banyuls. C'est presque uni- 
quement avec les raisins des colteaux de Collioure qu'on conlinuait & préparer 
les vins renommés de Collioure, et sous celte épithéte s'écoulaient aussi les vins des 
communes yoisines sans provoquer la moindre jalousie. Commercialement, le 
nom de vins de Banyuls n'était pas encore connu. 


~ 


UT: 
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On peut déduire de ce résumé historique trés rapide que, lorsque existait l’an- 
cienne circonscription communale invoquée par la Société des vins de Banyuls 
naturels, c’est sur les vins de Collioure uniquement que la Renommée capri- 
cieuse jetait ses faveurs. L'excommunication prononcée contre Collioure et Port- 
Vendres ne repose donc pas, comme on pourrait le supposer, sur une vieille 
réputalion des vins de Banyuls, remontant a l'époque de l'ancienne circon- 
scription communale. 

Il n’en est que plus inléressant de recheccher I’ origine de la marque de Banyuls, 
aujourd'hui bien élablie, et & quoi elle répond. 

Vers le milieu du siécle dernier, les négociants de Port- Vendres, pour faciliter 
leur commerce d'exportation, cherchérent & créer une marque nouvelle : ils ven- 
dirent les mémes vins, jusque-la connus comme vins de Collioure, sous le nom de 
vins de Banyuls. C'est par leur impulsion que la production des vins de liqueur 
devint prospére et, peu a peu, le vignoble s’élendit sur les trois communes et 
plus tard méme sur celle de Cerbére. 

ll est bon de rappeler que ces négociants achelaient et achétent encore bien 
souvent les raisins, qu’ils dirigent eux-mémes la vinification, fournissant presque 
toujours le trois-six nécessaire au vinage el que toujours ils ont élé obligés de 
garder et de soigner les vins plusieurs années avant de les vendre. 

Il est difficile de trouver un exemple plus frappant de l’influence bienfaisanle 
que le commerce bien compris peut exercer sur la prospérilé d'une région viti- 
cole : c'est le commerce de Port-Vendres qui a crééla marque de Banyuls. 

Depuis cinquante ans et plus, les habiludes du commerce ont réuni sous la 
méme rubrique et coté au méme prix les vins de Banyuls, de Collioure et de 
Port-Vendres. J'ai sous les yeux des imprimés commerciaux, dalant de 1860, qui 
en font foi. 

Bientot, le vignoble augmentant, on a cherché de nouveaux débouclfs; cer- 
taines circonstances économiques avaient d’ailleurs diminué 1 écoulement a 
l'exportation : il fallait y suppléer. 

On exploita d'abord le filon des vins de messe. C’est l'abbé Rous, curé de 
Banyuls, qui créa le mouvement dans celte voie, sous le couvert d'une cuvre 
pieuse, au profit de la construction de léglise de Banyuls. Il fit durer le.. 
travail, démolit et reconstruisit, et... vendit du vin; actuellement la facade 
menace de s’effondrer ; mais, plus solide que cet édifice, la maison de commerce 
fondée par l'abbé Rous existe toujours. Ce fut la promidre maison de commerce 
de vins créée A Banyuls, et son existence ne remonte pas4 plus de quarante ans. 

On exploita ensuile le filon des vins médicinaur et pharmaceutiques. Ce fut 
Oliver, pharmacien et propriétaire A Collioure, qui, dans des mémoires extré- 


- mement documentés et bien établis, montra la valeur hygiénique des vins doux 


naturels de Collioure et Banyuls; c'est ala suite de ses travaux, en 1872 et 1878, 
que, sur les rapports de Bouchardat, l’Académie de Médecine ajouta au Codex 
les vins de Grenache et de Banyuls & ceux de Malaga comme pouvant servir de 
base aux vins médicinaux et pharmaceutiques. 

Une ére de prospérilé suivil, pendant laquelle les vins de toute la région 
élaient vendus a peu prés sur le méme pied et sous le méme nom « de vin de 
Banyuls ». Ainsique nous l'avons déja dit, s'il y a des lerres qui donnaient et 
qui donnent encore des produits moins distingués, ce sont les bas-fonds de 
Banyuls : les raisins y sont moins riches et la Société des vins de Banyuls 
nalurels, eile-méme, les paye un prix moins élevé. Avant le Phylloxéra, le 
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Cettois payaient souvent les:vins de Collioure: 1 ow.2. francs de: plus. que ceux 
de: Banyuls:, Mais. ce sont, la: des: détails. . : 

Liinvasion phylloxérique vint jeter; ici comme: partout, la:ruine et la misére. 
Profitant des expériences-des:premiéres victimes:dw fléau, les-viticulteurs: de: la 
région reconstituérent.courageusement en quelques années leur-ancien vignoble 
qui denne aujound’hui des: produits aussi: fins et aussi distingnés, que: jadis;. 
Nous avons relaté plus haut comment la tentative de monopolisation dela: 
Société de Banyuls-est venue, récemment..diviser) les -_producteurs: de ces:.vins 
fameux et en bouleverser le commerce. 


Il ressort clairementde cet exposé: que:les:habitudes:loyales de la vinification 
et du.commerce, aussi bien. que: les- conditions, naturelles ont de tout temps: 
limitéle: cri: de Bamyuls: a: lout. le tenritoire; dium: cavactére si net, que nous 
avons déerit et quis étend. du Ravaner a:la. frontiére.d’Espagne; sur les quatre: 
communes de Collioure, Port-Vendres, Banyuls:- et Cerbire: Em fait, le cru de 
Banyuls n’ajamais été restreint praltiquement, ni commercialemenb, a la circon+ 
scription. ancienne ou nouvelle dé Banyuls. Au contraire, les. vins: connus 
aujourd'hui sous ce nom étaient autrefois: preduits. presque entitrement a. 
Collioure, et la marque vins.de Banyuls a. été créée: par: les. négeciants de Port- 
Vendres, pour les besoins de:leun commerce, avant qu'aueuee maison. nlexistit 
4 Banyuls. 

La Société des Vins dea Banyuls neturels aurait mauvaise grace.a ne pas 
le reconnaitre. Par la puissance de ses moyens, elle peut cependant jouer 
un rdle utile considérable. Elle peut, en faisant connaitre la valeur et les:. 
qualiltés éminentes de ces vins:de- liqueur; leur ouvrir plushospitaliéne la: porte 
des favoris de la Fortune et des gourmets. Elle peut, en mieux payant les raisins: 
les plus riéhes el en soignant méthodiquement la vinification, améliorer encore 
la qualilé et devenizla premiére maison de vins. de Banyuis. Grace a son action, 
on*n’aura plus a regrelter que des vins d’un tel mérite soient surtout connus 
pour étre le véhicule commode el agréable-des drogues de la Faculté. Les-viti- 
culteurs de toute la.région lui en seront reconnaissants. Elle aura aussi, nous 
en sommes convaincus, lajoie de recueillir, dans les five c'clock et les diners fins, 
les suffrages de nos. charmantesmondaines dont lesévresont toujours une ten- 
dresse non, distimulée pour les:vins doux et généreux. 

Lucian Shicnon: 
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\ 
PAR LES FOURRAGES GENERATEURS D’ACIDE CYANHYDRIQUE ET LES GRAINES 
DE VESCES SAUVAGES INDIGENES (1) 


Tout derniérement, M. Guignard et M. Schribaux ont entretenu la Société na+ 
tionale d’agriculture de-certains haricots exetiques de-l’espéce Phaseolus lunatus, 
Les graines de ce haricot renferment un glucoside analogue:a celui trouvé il ya 
longtemps déja dans les amandes améres et qui se décompose sous l|'action 
d'une diastase en dégageant de: l’acide: cyanhydrique. Les savants anglais 


({) Communication 4 la Société nationale d’agriculture (séance du 4 avril 1906)et au X* Con- 
grés de l'alimentation rationnelle du: bétail: (47, mars 1906). 
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Dunstan et‘ Henry ont isolb et éludié & fond! ce giuenside' auquel ils‘ont donné le 
nom de phaséelunatine; 

Ewraison dela grande towicité de l'acide cyantvydtique et’ des’ accidents: mor~ 
tels Pempoisonnement déja constatés sur l'homme et les animaux domestiques 
& lw suite de l'ingestion de ees phaseolus, M. Guigmard: et M\ Schribaux ont mis 
le public en garde:contre’ l’achal’ de pareils grains pour’ lalinventation: soit de 
homme, soit dw bétail. 

Eni ce’ qui concerne |’alimentation des animaux domestiques que je visesur- 
towt ici, les: glucosides générateurs: d/acide’ cyanhydrique' (glucosides cyanogé- 
néliques) ont acquis: une cerlaine importance dans: ces dernitres années. Ils sont 
em effet plus répandus qu’on-ne le pensait nagueére dans. le:régne végétal et en 
particulier dans les plantes‘susceptibles d'étre consommées par le bétail’. 

Jusqutici on lesa surtout signalés chez les:plantes: qui croissent dans les pays: 
chauds. Dunstan et:'Henry: onl’ trouvé um de ces. glucosides qu'il’ ont nommé 
lotusine dans ‘une’ petite légumineuse, le Loius arabicus, quiypousse spontanément 
en Egypte. Au moment de la campagne du Soudan, |l’armée: anglaise: perdi uw 
assez. grand nombre d’animaux qui avaienlt consommy cette plante & l'état vert. 
Les recherches: desisavants ‘anglais ont permis de reconnaitre la cause: de ces 
enrpoisonnements. Elles-ont montré que la Jotusine esi surtout abondante dans 
les. feuilles:et-les tiges' du lotus a la. fin de la floraison, au‘moment ow les: graines 
commeneent a se former: Une’ diastase, renfermée dans: le lotus et appelée lo- 
tase, décompose: le giucoside‘et peut mettre en liberté jusqa’a plus: de 3! gram- 
mes d'acide: cyanliydrique par kilogramme de fourrage séelé a l’air. A une 
période plus:avancée de la végétation, la lotusine disparait.La plante more avec 
les graines peut élre consommée sans inconvénient et.méme constiluer un four- 
rage utile. 

Ce n'est pas seulement dans: Je groupe des- Légamineuses. qu'il existe des 
plantes rendues toxiques.par les glucosides généraleurs d'acide cyanhydrique. 
On en lrouve également dans d’autres groupes. botaniques, par exemple dans: 
celui des graminées, Telle lw (lyceria aquatica (Jorissen, 1884) ; telles- aussi deux 
espéces du genre: Stipa (Si. leptostuchya et St. hystrieina) qui croissent dans’ les 
régions andines de |’ Amérique du Sud\(Boman, Heim et Hébert, 1964). 

Mais.le-cas-le mieux éludié et le plus intéressant parmi les graminées: est’ sans 
contredit celui du Sorgito (Sorghum vudgare), qui est cultivé souvent’ comme: 
fourrage daus les régious chaudes.du globe, éventuellement aussi’ dans les ré- 
gions tempérées. Dans certains pays, la toxicilé des: feuilles-et des tiges. da 
sorgho jeune est connue' depuis longtemps des agriculteurs indigénes. Is savent 
méme en tirer profit. Eno Egyple, on séme du sorgho' a l'intérieur et autour 
des champs d’aracirides' non seulement pour abriter ees: derniéres' plantes, mais. 
encore pour former une: sorte: de haie toxique qui: garantit la surface: cultivée 
contre lineursion des. animaux domestiques appartenant aux voisins. Ceux-ci 
ont, en'effel, un intérét évident & surveiller leurs: bétes qui autrement broute- 
raientdu.sorgho et courraient les-risques d'un: empeoisonnement mortel. Dunstan 
et Henry ont trouvé dans: le sorgho jeune, provenant d’Egypte el mesurant 
30'& 33) eentimétres de: hauteur, jusqu’a plus de 2 grammes. d'acide cyanliydri- 
que par kilogramme de plantes sécliées a |’air. Ils- ont tsolé- et Gludié le glu- 
coside renfermé dans:le sorgho: et lui ont donné le nom de: diurrive. 

€e qui’ est’ tof 4 fail intéressant dans le' cas dw sorgtio, e’est qu’on conmait 
maintenant les cireonstances: qui favorisent |'accumulation du ghucostde généra- 
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teur de poison et rendent la plante particulitrement dangereuse. C'est en effet 
quand le sorgho est jeune, et en outre quand il souffre dans son développement 
surtout sous l’action de la sécheresse, qu’il se montre trés toxique. Par contre, 
bien développé et approchant de la maturilé, il ne conlient plus que trés peu de 
dhurrine et peut étre ulilisé sans danger comme fourrage. Les indigénes du Nord 
de l'Afrique (Algérie, Tunisie) savent trés bien que les repousses du sorgho sont 
dangereuses el ils empéchent le bétail de les paturer. Lis particularilés signalées 
expliquent aussi pourquoi les empoisonnements sont beaucoup plus fréquents 
certaines années, comme on l|'a observé récemment aux Etats-Unis. Ajoutons 
enfin que Brunnich a constaté que, cultivé sur un sol forlement fumé avec le 
nitrale de soude, le sorgho tend a produire une plus grande quantilé de poison. 

Il est d'autres plantes encore servant a la nourrilure du bétail et qui renfer- 
ment des glucosides cyanogénéliques. On pourrail ciler le manioc dont les tuber 
cules sont si généralemenlt employés pour |’alimentation dans Jes pays chauds. 
Le glucoside qui s’y trouve n'a pas encore été étudié; on |'y rencontre d’ailleurs 
en proportions trés variables. 

Le Lin ( Linum usitalissimum), consommé en vert par le bétail, a délerminé d'assez 
nombreux empoisonnements. Il contient aussi un glucoside généraleur d'acide 
cyanhydrique sur la nature duquel on n'est pas fixé. En lisant les comptes rendus 
de semblables empoisonnements par le lin, on voit qu’il s’agit de lin mal 
développé qui a souffert dans sa végélation et qui, sans doute en raison de ce fait, 
a, comme le sorgho, accumulé le glucoside dangereux. On comprendra dés lors 
qu'en maintes circonstances le bétail puisse consommer le lin en vert sans 
danger ; c'est que la plante n’a point accumulé le poison ou da moins ne le con- 
tient pas en quantilé suffisanle pour amener des accidents. 

Aprés ce qui vient d’étre dit, l'intérét d'un fait que j'ai observé et dont je 
voudrais maintenant parler apparailra plus clairement. 

Il y a quelques semaines, M. Magen, ingénieur agronome, qui dirige une 
grande exploitation dans le Médoc, m'envoyait un échantillon de graines en me 
demandant avis sur leur utilisation possible pour l’alimentation du bétail. D'aprés 
les renseignements donnés par M, Magen, ces graines provenaient de plantes ad- 
ventices poussanl parmi les céréales desa région.C’élaient, pourla majeure par- 
tie, des graines de vesces sauvages. Mes collegues a I'laslitult agronomique, 
M. Schribaux et M. Bussard, ont reconnu qu’elles appartenaient a plusieurs 
espéces. Une de ces espéces domine cependant de beaucoup. Des cultures per- 
mettront de les déterminer sirement. 

Une pincée de ces graines de vesces, broyées el mises au contact de l'eau tiéde 
dans un tube & essai, commencent a dégager au boul de quelques minutes une 
odeur rappelant celle des amandes améres. A l'aide du réactif de Schinbein 
(papier imprégaoé d'une solulion élendue de sulfate de cuivre et de leinture de 
gaiac), je conslalai la présence a peu prés cerlaine d'acide cyanhydrique. Je 
priai alors mon ami M. Bertrand, chef du laboratoire de chimie biologique a 
l'Institut Pasteur, de bien vouloir faire doser l’acide cyanhydrique. Dix grammes 
de graines de vesces fincment pulvérisées, additionnées de 50 grammes d'eau 
chloroformée et Lenues vingt-qualre heures a |'éltuve 4la température de 30°, ont 
fourni a M"* Riwkin, qui a fait le dosage, 6°75 d’acide cyanhydrique. On voit 
ainsi qu'un kilogramme de ces graines de vesces renferme 0*'675 d'acide cyan 
hydrique., C’est la une quantité de méme ordre que celle trouvée*ordinairement 
dans le Phaseolus lunaius par Dunstan el Henry et également par M. Guigoard. 
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Dunstan et Henry ont en effet dosé de O*'S a O*'8 d’acide cyanhydrique par 
kilogramme de haricots. Ceux-ci peuvent méme en contenir parfois plus de un 
gramme par kilogramme. En tout cas, puisque les haricots sont dangereux pour 
le bétail, il en doit étre vraisemblablement de méme pour les graines de vesces 
examinées ici (1). ; 

Nous voici donc certains qu’il existe des plantes indigenes que le cultivateur 
peut étre tenté d’utiliser pour l’alimentation de son bétail et qui renferment a 
dose élevée une substance, un glucoside sans doute, capable d’engendrer de l’acide 
cyanhydrique sous l’influence d'une diastase également contenue dans la plante. 

Avec M. Bertrand, nous essaierons d'isoler le glucoside en question, de voir, 
en outre, s'il peut étre identifié avec l’un des glucosides cyanogénétiques déja 
connus, ou bien s’ils’agit d’un représentanlt nouveau de cette classe de composés. 
Il y aura lieu également de rechercher si la diastase des graines de vesces a les 
mémes propriélés que l'émulsine des amandes améres ou si; comme la lolase, 
elle se comporte de facon notablement différente. [1 conviendra enfin d'examiner 
si la plante contient le glucuside dans d'autres parties que la graine et & toules 
les phases de la végétation. 

Dés maintenant il se dégage du fail signalé un enseignement pratique. C’est la 
nécessilé de se mettre en garde contre les empoisonnements par l'acide 
cyanhydrique non seulement par les plantes exotiques, mais méme par les 
plantes de notre pays susceptibles d’étre utilisées pour l’alimentation du bétail. 
Le papier picro-sodé, employé comme l'a conseillé récemment M, Guignard a 
propos du Phaseolus lunatus, pourra rendre des services en décelant la présence 
de l’acide cyanhydrique. 

On sail que trop souvent il se produit chez les animaux domestiques des em- 
poisonnements d'origine alimentaire dont la cause reste souvent inconnue. 
Toutes les personnes qui s’occupent de |’étude de l’alimentation du bétail ont 
été maintes fois consultées 4 ce sujet el l’on ne se tromperail guére en ajoutant 
que, dans la régle, ellesse trouvent fort embarrassées de donner !’explication de 
semblables accidents. Il faut évidemment se garder d’une généralisation abusive 
qui consisterait 4 prétendre que, dans lous les cas, on peul attribuer ces derniers 
alaction de glucosides cyanogénéliques renfermés dans les aliments. Il n’y 
aurait cependant pas lieu d’étre surpris que, vu leur diffusion dans le régne 


(1) Depuis qu’ont été faites les observations rapportées ici, M. Guignard a bien voulu appe- 
ler mon attention aur un travail de Bruyniog et van Haarst relatif 4 l'acide cyanhydrique des 
graines du genre Vicia et paru dans le Recueil des travaux chimiques des Pays-Bas et de la 
Belgique en 1899 (pages 468-471). Ces deux savants ont constaté Ja présence de I’acide 
cyanhydrique dans plusieurs variétés de Vicia sativa, également dans V. canadensis, V. hir- 
suta et V. angustifolia. lle ont méme fait quelques dosages et ont trouvé 0*°0016 a 05°008 
d'acide cyanhydrique dans 1 kilogramme de V. sativa et 08054 dans 1 kilogramme de 
V. angustifolia. Ce sont de trés faibles quantités comparativement 4 celles contenues dans 
nos graines, Le procédé de dosage adopté par Bruyning et van Haarst n'est peut-étre pas a 
l'abri de toute critique. Négligeant d‘utiliser le pouvoir hydrolysant de Ja diastase des graines 
pour séparer l'acide cyanhydrique, ils ont eu simplement recours pour cela a l'acide tartrique. 
Est-il bien certain qu’en opérant aingi ils aient obtenu tout I'acide cyanhydrique des graines? 

D’aprés Bruyning et van Haarst, les graines des espéces suivantes ne renfermaient pas 
a’acide cyanhydrique : Vicia narbonensis, V. cracca, V. agrigentina, V. biennis, V. di- 
sperma, V. pannonica, V. cassubica. 

M. Guignard a encore eu |’obligeance de me faire part de ses recherches personnelles sur 
les vesces, I] a constaté l'absence d’acide cyanhydrique dans V. cracca et V. narbonensis 
(comme les savants hollandais) et en outre dans V. fulgens, V, dumetorum et V. villosa. Par 
contre, il a décelé et dosé cet acide dans V. macrocarpa quien a fourni 0**3 par kilogramme, 
Bien que cette quantité n’atteigne pas la moitié de celle renfermée dans nos graines, elle est 
cependant déja élevée et trés supérieure aux chiffres donnés par Bruyning et van Haarst. 
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végélal’, ces glucosides se révélent a l'avenir comme une cause assez fréquente 
d’empoisonnements pour le bétail. Ce qui est peul-étre le plus intéressant a ce 
point de vue,.c’est la propriété qu’ont les plantes d’accumuler les glucosides 
cyanogénéliques sous l'influence de circonstances encore mal déterminées et de 
devenir par 1A méme dangereuses alors que d’ordinaire elles sont inoffensives. 
Ty a lieu d’espérer qu'on parviendra a préciser ces circonstances puisqu’on a 
déja réussi & élucider le cas si curieux offert par le sorgho (4). 


A. MALLEVRE, 
Professeur 4 l'Institut national agronomique. 


BiptiocraPruiz. — Pour Je Phaseolus lunatus. Dunstan et Henry. — Proceedings of tae 
Royal Society of England, t. LX XT, 1903. 

Guignard, — C. R. Académie des-Sciences, (6 mars 1906). 

Schribaux. — Communication A la Société nationale d'agriculture (14 février 4906). 

Pour le Lotus arabicus, Dunstan et Henry. — Philosophical Transactions, 1902. 

Pour le Sorgho: Dwezstan et enry — Philosophical Transactions, 1J02. 

Bruanich. — Journal chem. Society, 1903, 

Pour les Vesces. Bruyning et van Haarst. — Recueil des travaux chimiques des Pays-Bas 
et de la Belgique, 1699. 
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CULTURE. DES ARBRES FRUITIERS 


PLANTATION: 


‘Apres avoir étudié les conditions générales de Ia culture des arbres fruiliers 
dans le Midi de la France, arrivons a la plantation elle-méme, pour en donner 
les régles pratiques. 

On plante & l’automne ou vers la fin de l’hiver, sur un terrain plus ou moins 
défoncé profondément, selon que l'on a. affaire 4 une terre médiocre ou bonne, et 
selon qu'il s’'agit d’arbres fruiliers & pépins (pommier, poirier), ou & noyau 


(1) Une lettre qne j'ai recne tout. réeemment de M.. Magen me permet d’ajonter quelqnes 
renseignements complémentaires sur la toxicité des graines de vesces quiont motivé cette 
communication. Prévenu de leur teneur en acide cyanhydrique, M. Magen avait prudemment 
renoncé &en faire l'essai: ponr |'alimentation de ses animaux. Malgré cela, il s'est prodoit un 
incident qu'il. retrace dans ea lettre de la fagon suivante: « Mon chef de evlture, dans le bat 
« louable d’économiser les féves, avait peu 4 peu substitué a ces derniéres les fameuses graines 
» de vesces, Il s’était arrété a 5 litres par jour, dose ordinaire des graines trés concentrées 
«comme la féve (les cing litres par deux chevaux). Je |'interrogeai : il me répondit tres tran- 
« quillement' qu’i] y avait au moins quinze jours:qne les chevaux étaient 4 cet ordinaire, que 
« les 13 attelages avaient mangé au moing 10 hectolitres de graines, Il eut bien soiu de faire 
« remnarquer qu’en arrosant la ration: aveo de l'eau, cela santait’ bon comme de la liqueur. On 
« gonstatait en effet, une trés: forte odeur d’acide cyanhydrique. Voila une expérience involon- 
« taire que’j'ai immédiatement arrétée, comme vous peneer bien. » : 

On sera peutétre surpris: d’apprendre que 26 chevaux aient pu ainsi consommer impuné- 
ment des graines de vesoes riches en acide cyanhydriyue: On peut comprendre néanmoins que 
les doses toxiques-n’aient pasété atteintes, Deux litres et demi de graines pésent A peu prés 
2 kilogrammes, Dans:ces 2 kilogrammes, il y a environ un quart d’impuretés sous: forme de 
graines autres que les graines dangerenses, La quantité sbedebae dé ces derniéres n’a donc pas 
jal ncn kilog. 5.par téte et par jour, Elle correspond presque exactement & 1 gramme d’acide 
cyanhydrique. 

Bn admettant un poids: vif moyem de 700 kilogrammes pour les clievaux, cela fuit 
1ms'43 d’acide cyanhydrique par kilogramme de poids vif. Or, si la dose: mortelle pour 
l'homme est voisine de { milligramme par kilogramme, elle est déj# de 1™*88 peur le 
Japiu et’ de 46r2 pour le souris, quand |’acide: est absorbé sous forme de oyanure de. potas- 
siam (&, Tarven, Jéhrestericht fiir Thierchemie, t. XXX, 1900): Comme:il s’agit la d’ani- 
maux trés sensibles aux’ poisons; on congoit que les clievaux, recevant des doses beanconp 
moindres, n’aient pas suceombé. Ce qui’ est plus-étonnant, c'est’ qu'ils n'aient méme: pas. été 
incommodés:; Quoi qu’il'en soit, le fait observé par M. Magen t las peine dlétre signal. 
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(amandier, prunier), ou, encore, de sujets sur franc ou sur cognassier, par 
exemple. 

Il peut arriver que l’on recule devant la dépense d'un défoncement général : 
dans ce cas, on est obligé de creuser des trous d'au moins 1"50 de large sur 
0"80 de profondeur. pour meltre quand méme & la portée des racines un 
certain cube de terre remuée. Eno terrain trop humide, il est bon de drainer le 
sol, en plagant au fond des trous une couche de pierres ou de branehages. 

L’espacement & mettre entre Jes arbres dépend de Ja nature du terrain et des 


. espéces que l’on veut cultiver, comme aussi des sujels employés; c'est ainsi que 


les arbres seront plus rapprochés en sol pauvre qu'en sol fertile, pour des 
espéces sur cognassier que sur franc, etc. En principe, 5 métres d’écartement 
suffisent pour le pécher, tandis que le pommier et l’abricolier demandent au 
moins 7 métres. 

Les arbres d'un an ow deux de greffe, bien venus, a écorce lisse, sont ceux 
qu’on doit préférer; il faut écarter, au contraire, les arbres plus forts, mais qui 
sont restés trop longtemps en pépiniére. Si l'on s'apercevait que les plants ont 
souffert du froid ou du transport en venant de chez le pépiniériste, qu’ils sont 
trop flétris, on fera bien, en les déballant, de creuser une fosse et de les y 
enterrer pour quelques jours. 

Dans tous les cas, au moment de la plantation, on retranche Ies branches 
inutiles, les bois mal aodlés, et on rafraichit, & la serpette, le cheyelu des 
racines; c’est ce qu'en terme de métier, on appelle I’habillage. Il y a aussi le 
pralinage, qui n'est pas de rigueur, et qui consiste a tremper Jes racines dans un 
mélange d’argile el de bouse de vache délayées ensemble, de maniére 4 leur 
conserver une certaine fraicheur pendant quelque temps. 

On plante de préférence par un temps couvert, sans pluie ni gelée, l'une 
lassant la terre et l'autre contribuant 4 meurtrir les racines. Le fond du trou 
ayant été rempli de terre fine, un ouvrier place l’arbre dans l’alignement voulu 
et le tient dans cette position, pendant qu'un autre étale les racines et fait lom- 
ber de la terre entre elles, en achevant de combler le trou. Si l’on emploie de 
l'engrais au moment de Ja plantation, on place cet engrais autour et a pone 
des racines, sans le mettre directement en contact. 

Comme il faut éviter de planter les arbres trop profondément, surtout tea 
poiriers sur cognassier et les pommiers sur paradis, qui s‘affranchiraient s'ils 
élaient enterrés jusqu’a la greffe, on devra tenir compte, en plantant, du tasse- 
ment qui s’opére dans la terre remuée et qu'on eslime a 10 ou 12 centimetres 
par métre. A cet effet, quelques praticiens onl l'habitude de mettre en travers du 
trou une latte qui porte sur les bords, et de planter l'arbre de fagon que le point 
ou il a été greffé se trouve au niveau de la latte. 

On termine l’opération en plagant un tuteur au pied des arbres, qu'on paille, 
quelquefois, pour maintenir la fraicheur du sol, comme on paille aussi, dans 
quelques endroits, la tige, pour la protéger, plus tard, contre les fortes chaleurs. 


Junss Grec. 


468 ACTUALITES 





ACTUALITES 





Note 4 nos lecteurs et collaborateurs. — Les arrosages de printemps et d'été (B. Caavzit). — 
L’astringence des vins (B. Fattot). — Les fraudes de tourteaux (E. Scurrpaux). — La 
reconstitution et l'encépagement du vignoble lorrain (L. AuTHELIN). — Exposition des vins de 
Graves (D* G. Martin}. — La défense contre la gréle en 1905 (J. Cnatition et B. Buanc). — 
L’agriculture et la viticulture au Parlement: Palais des Machines; taxe différentielledes alcools 
(C. R.). — L’Algérie viticole au Congrés des agricuiteurs d’Algérie (pz Peysrimnorr). — La 
viticulture et les elections (Jean Dupuy, Féitx Liovvitie). — Congrés internationaur de viti- 
culture. — Les progrés du Phylloxéra en Victoria. — Monument Risler : souscription. — 


Concours nationaux sgricoles : changements de dates. — Mission en Italie. — Nécrologie: | 


Ernest Mapitte. — Bibiliographie : Le matériel et les procédés des exploitations rurales & 
l'Exposition internationale de Liége, rapport de MM. G. Lergevxe-ALearet et Watnants ; Le 
Sol et les Labours, par Dirrcots ; Aide-mémoire de l’ingénieur agiicole, par V. VerMOREL. 


A nos lecteurs et collaborateurs. 


La gréve générale des ouvriers des grandes imprimeries de Paris nous a mis, 
pour la premiére fois depuis treize ans, dans la dure nécessité d'inlerrompre la 
publication hebdomadaire de la Revue. Nous avons méme di, pour faire paraitre 
aujourd'hui le fascicule qui renferme la matiére des trois numéros 644, 645, 646, 
des 19, 26 avril et 3 mai, prendre des dispositions spéciales ;|’'Administration du 
journal n’‘a d’ailleurs reculé, a cet effet, devant aucun sacrifice pour donner aux 
demandes de nos lecteurs satisfaction légitime et éviter, a l'avenir, pareille 
interruplion. — N. D. L. D. 


Les arrosages de printemps et d'été. — L'irrigation des vignes est 
une pratique qui a fait ses preuves. Dans Ja région méridionale principalement, 
elle a donné des résullals absolument concluants. Grace a l’arrosage, en effet, on 
a pu faire grossir la récolte, en période de sécheresse surtout, dans une propor- 
lion considérable. Que l'on remarque bien toutefois que c'est de l'irrigation pro- 
prement dite dont nous parlonset non de la submersion. Avec la submersion, le 
sol est inondé et recouvert d'une couche d'eau de 15 & 20 centimétres d’épaisseur 
pendant une durée de 15 4 20 jours au moins. C’estalors un trailement insecticide 
que l’on applique; on veut tuer le Phylloxéra. Avec l'irrigation, au contraire, 
on ne se propose que de donner de la fraicheur a la terre, et on consomme dans 
ce cas infiniment moins d'eau 

Mais il y a lieu de distinguer, dans l'irrigalion de la vigne, deux sortes d'ar- 
rosages : les arrosages de printemps el les arrosages d'été.'I.es premiers sont pra- 
tiqués en vue d'éviler les effets nuisibles des gelées blanches et les seconds ont 
pour role de faciliter l’alimentation de la plante. On connait les dégats que les 
gelées de printemps peuvent causer a la vigne. Or, parmi les moyens qui per- 
mettent de paralyser l’action de ces gelées, l'irrigalion occupe la premiére place. 
i] suffil que le sol, pendant la période des gelées, soit rendu trés mou par l'arro- 
sage, pour que l'on n‘ait pas a redouter le froid. Nous avons constalé bien sou- 
vent l'efficacité de cette méthode, aujourd hui indisculée. Par conséquent, quand 
on veul lutler contre la gelée et que l'on a de l'eau a sa disposition, on doit 
arroser et maintenir le sol humide jusqu’a ce que cel accident météorologique 
ne soit plus a craindre. Nous connaissons, d’ailleurs, plusieurs vignobles que l'on 
arrose en ce moment dans ce but. La dépense supplémentaire que l'on fail ainsi 
peul étre considérée comme une prime payée contre la gelée. Et on aurait torl de 
ne pas user de ce moyen lorsqu’on peut avoir économiquement el en abondance 
de l'eau & pied d’ceuvre. 


é 


‘ 
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Les arrosages d’été, eux, n'ont pas d’autre rdle que de donner de la fraicheur 
a la terre. Leur but n'est pas de. lutter contre un accident d’ordre météorolo- 
gique, mais bien de combatire les effets de la sécheresse. Et on doit en principe 
arroser plusieurs fois dans le courant de |’été si on veut obltenir le maximum de 
résultats uliles. Assurément, l'irrigation, estivale méme dans la région méditer- 
ranéenne, n'est pas toujours indispensable; mais, quatre fois sur cinq, elle est 
trés utile. Deux arrosages doivent, année moyenne, étre pratiqués. Le premier 
aura lieu aprés la floraison et le second au moment de la véraison. Toutefois, si 
ces chutes abondantes de pluie survenaient a ces époques-la, l’arrosage devrait 
étre différé ou supprimé. Il sera méme avantageux bien souvent d'arroser une 
troisiéme fois au mois d’aodt, c’est-a-dire une vinglaine de jours avant la ven- 
dange. On fera ainsi grossir la récolte tout en facilitant la maturation des fruits. 

L'irrigation de la vigne, on le voit, présente des avantages sérieux dont le plus 
important est d’augmenter le rendement. Mais cette pratique offre aussi quelques 
inconvénients que nous devons signaler. Ainsi, quand on arrose en été, on favo- 
rise le développement des mauvaises herbes et l’extension des maladies crypto 
gamiques. Par conséquent, l'irrigation met le viticulteur dans la nécessité de mul- 
tiplier les facons cultures et Jes traitements contre les maladies. Ce sont surtout 
les invasions de Mildiou que l'irrigation favorise, aussi est-il prudent de sulfater 
abondamment avant chaque arrosage. Enfin nous devons ajouter que l’on a 
intérét & irriguer surtout les vignes taillées généreusement dont la fruclification 
est abondante et qui exigent pour mener si: bien leur récolte une somme d'eau 
que ni les pluies nile sol ne peuvent leur fournir. Quant a la qualité des yins 
produits par les vignes arrosées, nous n’avons rien 4 en dire, On sait du reste 
que, en principe, la quantité est obtenue au détriment de la qualité; on sait aussi 
que, dans les régions a viu ordinaire, on a avanlage, au point de vue financier, 
a obtenirles rendements les plus élevés possibles. En lerminant, nous signalerons 
encore ce fait que les arrosages d'élé, quand ils sont abondants, permettent de 
combattre le Phylloxéra; ils s’opposent a la multiplication dans Je sol des insectes 
aptéres. Cet avantage a son importance pour les vignobles a racines francaises 
et pour ceux établis sur porle-grefles 4 résistance phylloxérique inférieure. 

L'irrigation constilue pour la vigne une pratique culturale dont on doit user 
largement. Grace a elle, on permet aux matiéres fertilisantes de produire leur - 
maximum d'eifel, on assure une alimentation compléte a la plante, on facilite 
la migration vers les fruits des principes élaborés par les feuilles, on régularise 
et augmente la production. En résumé, l'eau, qui est ulile & toutes les cultures, 
produit sur la vigne, non seulement en période de sécheresse, mais encore dans 
les situations les plus diverses, les effets les meilleurs. — B, Cuavzir. 


L’astringence des vins. — L’astringence que |’on constale dans certains 
vins est-elle un défaut? Pour répondre & cette question, il est indispensable 
de connaitre la cause de cette sensation particuliére produile a la dégustation. 
Un vin est astringent ou Apre, quand il laisse sur le palais une impression de 
dureté désagréable et que l'on ne doit pas confondre avec ce que l'on appelle 
l'Acreté. L'Acreté est d’ailleurs plus spéciale aux vins vieux; c’est un signe de 
dégénérescence. Au contraire, l’astringence se rencontre surtout dans les vins 
jeunes. Elle est due & un excés de tanin en dissolution. 

Cet élément se trouve contenu en notables proportions dans la grappe du 
raisin, dans les rafles, pellicules et pépins. D'aprés divers auteurs, on ltrouve- 
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rait en effet que les rafles en renferment de 1,5 43 % de leur poids, les pelli- 
cules de 143 % pour les yins rouges et de 0,05 a1 % pour les vins blancs, 
et les pépins de 445 % environ, ce qui donnerait pour 1 kilo de grappes de 
raisins une moyenne de 4 grammes de tanin pouvant se dissoudre. On comprend 
donc que, pour les vins rouges, cette dissolution est plus ou moins forte, suivant 
la durée du cuvage. Dans les régions od on prolonge longtemps la macération, 
on obtient des vins trés chargés en tanin et, par suile, astringents. 

Dans d’autres cas, au conlraire, méme avec un cuvage normal, on a des vins 
durs el apres au goat. L’astringence est alors inhérenle au cépage qui contient 
davantage de tanin. 

L’astringence est donc spéciale aux vins rouges. Les vins blancs, par suile de 
leur mode de préparation, ne sont jamais exposés a étre chargés en lanin au 
point d’en devenir durs. Ils ont au contraire le plus souvent le défaut opposé 
et leur caractére est d'élre en général trés pauvres en cet élément. En effet, 
alors que pour les vins rouges la richesse moyenne est de 1 & 2 grammes par 
litre, elle atteint a peine O*'2 a O*'3 pour les vins blancs. 

Une forle proportion de tanin est donc la cause de l'astringence. I] est facile 
d’examiner si ce caraclére particulier constitue un défaut ou une qualité. 

Au point de vue de la conservation du vin, le tanin est, on le sait, un élément 
indispensable; c’est une sorte d’anlisepltique qui prévient les principales alté- 
rations en empéchant le développement de leurs ferments. Ainsi un vin Apre, 
riche en principes astringenls, se conservera mieux qu'un vin léger. L’expé- 
rience l'a démontré, ce sont les vins Apres au début qui se font le mieux, car 
ils profitent en toute sincérité des phénoménes du vieillissement. D‘ailleurs 
l’inconvénient causé par la sensation dastringence finil pars’atlénuer, car l'excés 
de tanin disparait & la longue sous l‘influence des agenls oxydants. 

Le commerce recherche de préférence les vins astringents. Ils sont en 
général corsés, riches en couleur el en extrait, et par suite conviennent trés 
bien aux coupages avec des vins légers. Les vins d’Espagne, certains vins du 
Midi, ceux des bords du Cher en fournissent la preuve. 

Considérée sous ces deux points de vue, l’astringence ne serait pas un incon- 
vénient. Mais ce ne sont pas les seuls cas que l'on aita envisager. Trés souvent 
le vin est desliné 4 la consommation directe et immédiale. L'astringence est 
alors un grave défaut, car l'excés de lanin produit sur le palais du consomma- 
teur une sensation des plus désagréables. Le vin ne désallére plus; au contraire, 
il desséche, il altére. L’acheteur le refuse parfois. Il est alors indispensable de 
remédier Acel inconvénient. On a pour cela deux moyens, l'un préventif, l'autre 
curatif. 

Le premier consiste, dans l’égrappage dela vendange, par la suppression totale 
ou partielle de la rafle qui diminue notablement la proportion de lanin pouvant 
se dissoudre puisqu'un kilo de raisins apporte par ses rafles environ uo gramme 
de cet élément. L’égrappage est d'ailleurs pratiqué dans ce but dans les régions a 
vins fins. Nous avons pu, parun demi-égrappage, donner 4 un vindu Cher un réel 
moelleux alors que le témoin non égrappé était trés dur et astringent. 

Quand on n’a pas eu recours a celte pratique et que l'on veut corriger du dé- 
faut d'astringence un vin fail, les seuls remédes a conseiller consistent dans un 
coupage avec un vin léger, ou dans un collage. Par ce dernier moyen, on sup- 
prime la proportion de tanin en excés, ce corps se combinaat a la substance 
collante. : 
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_ Maisdl ne faudrait,pascependant abuser de.ce dernier:remade, car les collages 
fatiguent souvent les wins, et il sera toujours bon de procéder & um essai préa- 
lable. On:aurait:plus d'avantage, siil est possible, A combiner les deux remédes 
dans le cas dastringence'trés prononcée.— B. Fattor. 


Les fraudes de tourteaux. —Jamais les questions relatives a l'alimenta- 
tion des animaux domesliques n'ont été étudiées avec aulant de soin que depuis 
quelques années. On s'est préoccupé tout d’abord de la composition chimique 
élémentaire des substances fourragéres pour conclure a leur valeur nutritive. De 
trop nombreux accidents ont montré que ce n'est pas assez de connaitre les 
proportions de matiéres azotées, de graisse et d'amidon, que contient un produit 
délerminé pour se prononcer sur Jes services qu’on est en droit d’en altendre, 
mais qu'il importe aussi de s'assurer de l'état de combinaison sous lequel se 
lrouvent ces matiéres. Il faut se méfier des graines d'origine étrangére, et par- 
liculigrement de celles de cerlaines légumineuses, éminemment dangereuses 
comme l’ont montré les faits relevés par M. Guignard; il fault prendre des pré- 
caulions spéciales aussi dans'l'emploi des tourteaux. M. L. Bussard a récemment 
montré jusqu’&é quel point atteint l'audace des falsificateurs. On vend de tout 
comme tourteaux (1). Dans une communication sur le méme sujet a la Société 
nationale d'agriculture, ‘M. %. Schribaux a insisté sur'ta névessité de l'étude 
botanique de ces Tésidus (imdustrie qui, dans beaucoup de ‘cas, doit primer leur 
étude chimique. 


Alors que les buileries hroyaient exclusivement des graines indigénes, le pis qui 
puisse arriver, c'était de recevoir des tourteaux avariés, lestés de matiéres terreusés ou 
renfermant de la moutarde des champs (sanve, ravenelle). Aujourd’hui que les graines 
oléagineuses se tirent en grande partie de |'étranger, les chances de mauvaise Tivraison 
ont grandement augmenté, elles ont peut-étre décuplé. Certaines matiéres premi¢res 
des tourteaux exotiques renferment normalement des substances fort dangereuses, 
tels les colzus et les moutardes de |'Inde, beaucoup plus ‘riches en essences ‘sulfureuses 
que les nétres. ‘Ces cruciféres et d'autres grammes ‘non moins nusibles, mous les retrou- 
vons en outre dans les tourteaux auxquels Je fabricant, les a volontairement mélangées 
en vue de grossir ses bénéfices. 

Beaucoup d’acheteurs ne se doutent pas que les tourteaux ne se fabriquent plus 
seulement avec des graines oléagineuses. Le prix croissant de ces produits a stimulé 
l'esprit inventif des fraudeurs ; les criblures de blé et d'autres semences trouvent dans 
nombre d'huileries un débouché trés avantageux. A la Station d’essais de semences 
de l'Institut agronomique, nous avons trouvé des tourteaux remplis de spores de carie, 
de charbon, de coquelicot, de cuscute et autres graines entiéres trop petites pour étre 
écrasées par les meules; je ne parle pas de l'ivraie enivrante, du mélampyre, etc,, etc. 
Il est des tourteaux qui empoisonnert nos animaux; ceux-ci empoisonnent en outre 
nos fumters, nos champs par conséquent. 

Ii ne faut pas-oublier, en-effet, que les spores dechampigoons, comme ‘la plupart tes 
semences de mauvaises herbes, traversent le corps des animaux et peuvent méme 
séjourner des mois dans le fumier saus subir d’altération. Bien plus, Brefeld a 
démontré que le charbon des céréales prolifére dans Je fumier: c’est pour luile meil- 
leur milieu de culture! 

Quelles précautions prennent.les agriculteurs en vue de se soustraire aux multiples 
dangers que je viens de signaler? Ou bien, ils n’en prennent aucune, achétent un tour. 
teau comme ils achéteraient du sucre ou du sel de cuisine, ou bien ils se contentent 


(1) Voir Renue, t. XXV, n° 642, .p..381. 
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d'ordinaire de demander a une station agronomique d’en effectuer l’analyse chimique. 

Un dosage de matiéres grasses, de matiéres azotées, etc., est nécessaire, j'en con- 
viens, mais il faut bien se persuader qu'un tel dosage est absolument insaffisant. 

L'analyse chimique ne doit venir qu'aprés l’analyse botanique; elle en est seulement 
le complément. Seule I'étude du tourteau ala loupe et au microscope nous renseigne 
exactement sur la nature des graines qui ont servi 4 sa fabrication, sur la présence ou 
l'absence de matiéres nuisibles. A la rigueur, dans certains cas, on pourrait se passer 
de l'aualyse chimique, l'analyse botanique s’impose toujours. 


C'est un fait malheureusement humair que partout ou des fraudes sont pos- 
sibles, partout se trouvent des industriels sans scrupule pour s’y livrer. Le com 
merce des tourteaux se préte particuligrement aux falsifications, comme celui des 
engrais, parce que les lromperies y sont plus difficiles 4 déceler que pour d'autres 
marchandises. Aussi, nos cultivateurs doivent-ils recourir de plus en plus aux 
garanties que leur offrent nos stalions agricoles et nos laboratoires de toules 
sortes, et l’administration doit-elle s'efforcer de prévenir d'abord dans la me- 
sure du pussible et de poursuivre ensuite la répression énergique des fails 
délictueux. — C. R. 


La reconstitution et lencépagement du vignoble lorrain. — Le 
Phylloxéra a fait son apparilion dans un grand nombre de communes du dépar- 
tement de Meurthe-et-Moselle a la suile d’importations imprudentes, mais notre 
climat plus rigoureux, plus humide que le Midi, s‘oppose heureusement a sa 
marche rapide et nous pouvons espérer conserver encore longtemps les vignes 
bien soignées et avoir le temps de reconstituer notre vignoble sans trop de 
précipilation. 

Dans l'Est de la France, sur une moyenne de dix années, on ne peut guére 
compler que sur deux ou trois bonnes années, trois ou deux années moyennes 
et cing de vins inférieurs; en présence des bas prix pratiqués et des condilions 
climalériques que nous sommes impuissants 4 modifier, il nous parait sage de 
laisser la plaine aux cullures qui présentent moins d’aléas el de reconstituer 
seulement les coleaux oi la vigne est mieux A sa place et la vendange plus 
assurée. 

Nous ne conseillerons pas la plantation de cépages producteurs directs, malgré 
les circulaires et les promesses alléchantes failes par cerlains commercants 
méridionaux. Ce cépage idéal n'est point encore lrouvée. Il faut, de foule nécessite, 
recourir au greffage pour conserver la qualité de nos vins. Les raisins des 
différentes souches d'un vignoble possédent des goals divers et différemment 
accusés que l'on peut conserver et accroitre. Tous les cépages doivent subir 
cetle séleclion, @uvre patienle et toute d’observation, malheureusement trop 
oubliée pendant la période hative de la reconstitution. Il serait cependant si 
simple, ala vendange, de marquer d'un signe quelconque les souches dont les 
raisins présentent un ensemble de qualilés supérieures aux raisins des souches 
voisines. Les sarments de ces souches serviraient 4 donner les greffons néces- 
saires & une bonne reconstitulion. 

C'est aux cépages indigénes faconnés & notre climat, a notre sol qu'il faudra 
surlout avoir recours; les importaltions méridionales ont rarement donné des 
résultats salisfaisants. Peul-étre quelques emprunts fails 4 la viticulture d'une 
région analogue comme climat pourraient compléter heureusement notre encé- 
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pagement. Ces emprunts ne doivent étre faiis qu’avec prudence et c'est surtout 
le réle des champs d’expériences et d'études. 

La tribu des Gamays et celle des Pinots ont donné lieu en Lorraine 4 des nom- 
breuses variations connues sous des noms Irés différents et de valeur plus ou 
moins grande, La premiére tribu, appelée communément grosse race, ne con- 
vient qu’aux sols argileux el argilo-siliceux oi elle donne des produits fruités. 
Elle a peu a peu chassé le Pinot, escaladé Ja hauteur en raison de sa grande 
production ; mais en sol calcaire, ses produits sont défectueux. 

Les sols rouges, calcaires sont ceux ot le Pinot réussit le mieux. Chaque 
cépage a d'ailleurs une exposition, un sol qui lui plaisent davantage et ot: ses 
produits sont supérieurs. Jusqu’A quel point les porte-greffes modifieront-ils 
ces aptitudes? C’est 14 un point non encore élucidé. 

Nous conseillerons pour ces terrains ferrugineux, calcaires et secs : 1° le 
Pinot gris, plus fertile, plus hatif, ayant un modt plus sucré que le Pinol noir 
non sélectionné; 2° le Pinot blane d' Alsace, dont la production peut aller jusqu’a 
70 hectolitres al hectare, puis enfin le Pinot noir bien sélectionné. Si le sol calcaire 
est blanc, l’Audin blanc,en mélange avec le Meslier doré, et \’ Arbonne, dont nous ne 
possédons malheureusement plus que de rares spécimens, donneraient d’excel- 
lents produits. Parmi les cépages étrangers, le Pinot noir Saint-Laurent se recom- 
mande par sa grande production, la qualité de sun vin et sa précocité. 

Les Gamays (grosse race) conviennent, avyons-nous dit, aux terrains plus 
argileux, ot la gelée peut étre a craindre, mais plus que pour les Pinots une 
sélection rigoureuse s'impose en ce qui concerne la qualité. Les analyses que 
nous avons fait faire du yin de Vert-noir, Noir de Lorraine, nous le font rejeter 
entiérement de l'encépagement de nos vignobles. Nous ne verrions aucun 
inconvénient & ce que ceux quitiennent a la couleur joignent quelques fein/uriers 
Fréau a leurs Gamays. Nous croyons qu'il est bon d’ajouter aux Pinots 1/5 de 
Gamay ou plulétde Limberger moins pourrisseux que le Gamay, et convenant aux 
lerrains calcaires pour donner aux vins des premiers plus de corps et de vinosité 

Sil est une étude qui commence seulement et que, dans sa hate de reconstituer, 
le Midi avait négligée, c'est celle de l’influence du porte-greffe sur la qualité des 
vins des vignes greffées. En général, tous nos praticiens les plus émériles sont 
d’accord pour reconnaitre que le Rupestris doit étre rejeté des crus renommés 
dont il affaiblit les qualités. Il faut done avoir recours aux hybrides qui n’en ont 
point les inconvénients, nous les désignerons simplement par leur numéro. Les 
meilleurs porte-greffes sont ceux qui donnent a leurs greffons une vigueur 
normale, non erubérante, une fruclification réguli¢re et une maturilé parfaite. 
Parmi les hybrides de Riparia-Rupestris, le 3309 peut se substituer presque par- 
tout au Rupestris; puis viennent le 104/14 et le 3306 qui s'accommodent des 
terres plus argileuses. Les hybrides de Berlandieri avec Riparia conviennent 
aux terrains trés calcaires, le 420 A pourrait étre essayé; puis viennent les 
franco-américains, le 41 B pour terrains trés secs et trés calcaires, le 1202 con- 
venant a presque tous les terrains, un peu trop vigoureux parfois, le 1616 pour 
les terrains humides, puis enfin les Aramon-Rupestris Ganzin n™ 1 el 2, mais 
ces derniers sont un peu rebelles au boulurage. Jusqu’’ 30% de calcaire, on 
pourra planter le 3309; l'AramonXRupestris Ganzin n° 4 supportera jusqu’a 
40 % et le 1202 jusqu’a 60 % ; au-dessus, le 44 B et le 420 A conviennent bien. 

On comprendra aisément que, dans cette courte note, il nous soit impossible 
d’entrer dans tous les détails et d’établir des formules précises qui s’adaptent 
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aux cas multiples qui peuvent se présenter. Nous avons simplement voulu 
donner quelques idées générales sur la marche a suivre dans la reconstitution 
de notre vignoble lorrain. — L. AuTuein, Président de la section vilicole de la 
Société d’ Agriculture. 


Exposition des vins de Graves. — L’exposition annuelle des vins de 
Graves vient d’avoir lieu, 4 Bordeaux, sous les auspices du Syndicat viticole, dont 
le programme est de mettre en relief les excellents produits de cette importaute 
région bordelaise, qui, a l'étranger, en France méme, n'ont pas la réputation 
qu’ils devraient avoir. Pour beaucoup, la dénomination de vins de Graves est 
synonyme devins blancs. C’est la une erreur fort préjudiciable aux producteurs 
et aux consommateurs; car les vins rouges de cette région sont de toute premiére 
qualilé et nele cédenten rien a leurs fréres, les vins blancs, dont les mérites sont si 
appréciés. 

Le vignoble des Graves a élé le berceau des grands vins rouges qui, dans les 
siécles reculés, ont porté au loin lenom de Sordeaur. Bien avant que le Médoc 
ait faitson apparition dans le monde viticole, le vignoble rouge des Graves exis- 
tait déja ; et, dans la suite des temps, il n’a jamais cessé d’exister. Il est donc 
fort surprenant que les vins rouges de celte région ne soient pas plus connus du 
gros public contemporain. Le Syndicat, qui a pris en main la défense des inté- 
réts matériels des viticulteurs de ce centre producteur, a done pour devoir de 
rechercher les causes de cet état de choses et d'y remédier le plus activement 
possible. 

Environ 300 bouteilles, venues d'une dizaine de communes, figuraient sur les 
gradins de l'exposition; et a cdté des vins de l’année s’étalaient, assez nombreux, 
les vins des années précédentes que les propriélaires possédent encore, 

La dégustalion a prouvé que les 1903, sans avoir tous les mérites des 1904, sont 
encore de bons vins; ils ont de la couleur, de la séve, de la finesse. Si le mois de 
septembre s'était mieux comporlé, ces vins eussent été parfails, Ils seront sdre- 
ment appréciés du commerce quand celui-ci, moins préoccupé du réglement de 
la loi sur les fraudes, recommencera ses achats. On pouvail craindre la casse : 
cel accidents’est fort rarement présenté. Depuis que les propriétaires connais- 
sent le rapport qui existe entre la pourriture et cetle maladie, ils prennent, lors 
des vendanges, les plus grandes précautions, et éliminent de la fermentation les 
raisins envahis par le Botrytis. 

La dégustation a également élabli que, s'il reste encore a la propriété pas 
mal de vins des années 1902 et 1903, cela tient, non & un défaut de qualité, 
mais au grand marasme des affaires. En présence de ces vins, un vieux courtier 
de la place s'est livré acette réflexion, partagée du reste par ses confréres pré- 
sents que dans les Graves ily avait des années plus ou moins bien réussies, mais qu'il 
n'y avait pas de mauvaises années. C'est un fait a retenir. 

Les 1904 exposés prouvent qu'il existe encore, dans les Graves, de vins de 
grandes qualités, capables de rivaliser avec les grands crus dg la Girunde et qui 
attendent encore des acquéreurs. Les prix demandés n’ont pourlant rien d’exces- 
sif. Sices vins sont restés invendus, cela tient & une certaine note imprimée 
dans divers journaux gue, en Gironde, il n'y avait plus ala propriété de 1904. Le Syn- 
dicat a déja protesté contre celte affirmation; il croit devoir protester de nou- 
veau : de tels renseignements ne sont pas de nature a créer un courant d'affaires 
entre les acheteurs d'une récolte et ceux qui en possédent encore une partie. 

a 
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Le syniicat, 4 l'occasion de l’ouverture de celte exposition,a donné une con- 
férence publique. L’année derniére, le sujet choisi avait été « le bien de famille »; 
cette année, « Montesquieu vigneron ». L’auteur del’ Lsprit des Lois est né dans 
les Graves; de plus, bien qu’ayant peu écrit sur la viticulture, il a été un grand 
adepte de cette science. Un esprit si observateur ne pouvait passer de longs mois 
et parfuis méme plusieurs années au milieu de vignobles, sans s'intéresser aux 
choses de la vigne. On le retrouve & la recherche des meilleurs cépages, des cul- 
tures les plus appropriées, des procédés de vinification les plus recomman- 
dables. A l’Académie naissante de Bordeaux — qu'il dirige vers l'étude de la 
nature, plutét que vers les productions de l’esprit, — il suscile des concours sur 
la taille de la vigne, sur le collage et la conservation des vins. Economiste avant 
la lettre, il lutte contre les mauvaises conceptions administratives de l’époque, 
combat l’arrachement forcé des vignes, demande pour chacun la liberté de culti- 
ver sa terre a sa guise, montre que, pour remédier & la triste situation dans la- 
quelle se trouve Ja viticulture du moment, il convienl moins de limiter la pro- 
duction que de supprimer les droits de douane qui frappent les produits a leur 
entrée et & leur sortie de’chaque province. 

« Montesquieu vigneron » demandait un conférencier qui fat a la fois un lit- 
térateur au courant de l'ceuvre du grand écrivain et un économiste au courant 
des problémes si douloureusement graves et sitroublants parfois qu’engendrent 
les crises viticoles. Ce conférencier, le syndicat a eu Ja bonne fortune de le trou- 
ver en la personne de M. de Roquelte-Buisson, avocat a Ja Cour d’appel de Bor- 
deaux, el de plus, grand viticulteur dans le Saint-Emilionais. Les applaudisse- 
ments répétés d'un public choisi ont prouvé a l’oraleur qu'il avait su rendre son 
sujet fort intéressant. — MARTIN. 


La défense contre la gréle en 1905. — MM. Joseph Chatillon et 
b. Blane viennent de présenter a la Société régionale de Viticulture de Lyon un rap- 
port tres documenté sur la déferse contre la gréle en 1905. Dans le département 
du Rhéne, l'Union des Associations grélifuges du Beaujolais groupe 28 sociétés 
avec 463 canons et, a cété d’elle, fonctionnent d’une maniére indépendante deux 
groupements avec 25 postes munis de canons ainsi que deux autres disposant 
de 33 fusées. En Sadne-et-Loire, on comple 20 sociétés avec 400 postes environ, 
les plus anciennes a canons, distancés de 400 4 700 métres, les plus nouvelles 
de préférence a fusées, et particulitrement & fusées du type Aulagne. La Loire 
a 27 sociélés et plus de 450 postes tant A canons qu’a fusées; l’Allier, 18 socié- 
tés. Dans la Céte-d’Or, la défense a perdu une vingtaine de postes a canons et 
gagné 25 230 postesa fusées; elles en posséde acluellement 325 en totalité. Citons 
encore 150 postes dans la Gironde, ot certaines communes de |’arrondissement 
de La Réole ont inscrit, sans soulever dedifficullés, les frais de défense contre la 
gréle dans leur budget; d'autres dans le Lot-et-Garonne, le Gers, la Seine, etc. 

L’année 1905 a beaucoup moins souffert des orages de gréle que celles qui ont 
précédé. Aussi, les résultats des tirs, tout en confirmant les observations anté- 
rieures, n’ont pas apporté de faits nouveaux bien décisifs. A défaut d’indica- 
tions multiples, MM. J. Chatillon et B. Blanc donnent une statistique fort 
curieuse des dégats occasionnés par la gréle dans 16 communes du Beaujolais 
pendant les dix années qui ont précédé la défense et les quatre qui ont suivi. 
Alors que l'importance des dommages moyens annuels et régulitrement constatés 
s'est chiffrée par 1.332.806 francs avant l'organisalion des syndicats de tir, elle 
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n'a plus été que de 244.242 francs pour la période suivante. Sans vouloir don- 
ner & ces constatations plus de force probante qu’elles n’en comportent, il faut 
reconnaitre cependant qu’elles sont au moins trés encourageantes. On cile bien 
quelques échecs partiels, mais partout on croit pouvoir les expliquer soit par 
des surprises, soit par un relAachement de 1a discipline. 

Dans la pratique, les fusées sont de mieux en mieux acceptées. Elles ne nécessi- 
tent presque aucun frais dinstallation et sont d'un emploi facile et peu dange- 
reux. Mais les expériences n'ont pas encore assez duré et les comparaisons 
manquent pour établir s'il y a un mode de tir supérieur aux autres. En tous cas, 
« il ne faut pas se le dissimuler, la lutte contre la gréle est une chose fort com- 
plexe et fort difficile et ne doit jamais étre entreprise & la légére ». 

A l'étranger, l’organisation de la défense contre la gréle semble rester station- 
naire en Autriche; elle disparait en Italie. 


Hélas ! l’italie, apres avoir donné le branle de la défense contre la gréle avec la nou- 
velle méthode dépassant en si peu de temps, et combien considérablement, sa devan- 
ciére l’Autriche, est devenue tout a coup le pays ot cette défense a été le plus discre- 
ditée et le seul ot la plupart des sociétés orgauisées en si grand nombre au début, mais 
si Ala légére il est vrai, ont disparu, s’évanouissant comme a vue d’aeil. 


Qn a pu rechercher et établir les causes principales d'un découragement auquel 
n'ont pas peu contribué les expériences officielles de Castelfranco, en Vénetie, 
« si mal dirigées qu'on y semblait avoir pris & tAche de n’oblenir que des échecs 
afin d’augmenter le doute »; il fault cependant constater le fail. 

Pour nous, nous regreltons que, suivant un avis que nous avons exprimé dans 
la Revue, on n’ait cru nulle part devoir faire cet hiver des expériences de tir 
contre la neige. Si elles avaient donné des résultats favorables, qu'il aurait été 
facile de constater rigoureusement, un grand point aurait été acquis, et la question 
se serail trouvée singuliérement avancée, sinon complélement résolue. Au cas 
contraire, on anrait su que les canons ou les fusées ne suffisent pas a arréter les 
chutes de neige, mais on aurait pu conserver confiance encore dans leur effica- 
cité contre fa gréle. Le terrain des recherches aurait été largement déblayé. — 
C. R. . 


L’agriculture et la viticulture au Parlement. — Les derniéres séances 
du Parlement ont été particuli¢rement bien remplies. L'analyse que nous en 
avons faite avec les observations qu’elles nous ont suggérées arriveront un peu 
tard & nos lecteurs, mais nous croyons qu'il importe de consigner dans la Rerwe 
la trace de discussions qui intéressent plus spécialement |’agricullure et la viti- 
culture. 

ConsERVATION DU PALAIs DES Macatnes. — Le Palais des Machines compte cer- 
tainement dans le nombre des monuments les plus intéressants, les plus ori- 
ginaux et surtout les plus uliles de Paris. C'est, comme on le sait, un immense 
hall de 420 métres de longueur sur 130 métres de largeur, sous une nef unique 
de 48 métres de hauteur. Sa surface dépasse six hectares; elle en comprend huit 
avec les galeries du premier étage. Dans son ensemble, il comprend une enceinte 
couverte quatre fois plus étendue que ne |'était celle de l’ancien Palais de [la- 
dustrie aux Champs-Elysées. Cet édifice est resté le triomphe de l’archilecture 
nouvelle, essentiellement utilitaire, des bitiments en fer. Sa construction avait 
été le clou de [Exposition universelle de 1889; on admirait sa hardiesse et ses 
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dimensions harmonieuses. C’était, de l'avis général, un des. meilleurs souvenirs 
qui resteraient de cetle grande manifestation au profit de Ja capitale. 

Et cependaat, onze ans plus tard, au moment de |’Exposition universelle de 
1900, se produisait, sous des influences diverses, ua cerlain courant d'opiniom 
contraire 4 celui qui avait dominé jusque-la ; on cherchait manifestement a mo- 
difier les appréciations traditionnelles.L’établissement, aucentre du Palais, d'une 
vaste salle des fétes, qui le coupail en deux ou mieux en trois parties, sans qu’on 
en ait, pour ainsi dire, jamais tiré aucun parti, venait encore favoriser la diver- 
sion qu’on s‘efforcait de produire. Le Palais des Machines élait virtuellement 
condamné a disparaitre ; il devait bientot l'étre effectivement a la suite d'une 
convention spéciale entre I'Etat et la Ville de Paris. 

Ce vaste palais cachail, disait-on, la facade artistique de l'Ecole-Militaire; il 
détournait la fortune d'un quartier qui semblait particuliérement disposé pour 
l’attirer. Peut-étre blessait-il) lamour-propre de quelques archilectes en pierre 
qui ne voient dans le fer qu’un rival dont il faut arréter l’essor, contraire, selon 
eux, au maintien dans la masse du public, des notions du beau et du bien. Un se 
flattait de faire du Champ-de-Mars un nouveau quartier élégant en bordure 
duquel se construiraient des hdlels somptueux et des maisons de luxe, et on 
s'est engagé dans cetle voie. 

L'événement, malheureusement ou plutét heureusement, n'a pas consacré ces 
prévisions. La population qu’on espérait attirer au Champ-de-Murs refuse de s'y 
transporter. Deux lots de terrains, nous a appris M. Méline, ont élé yendus - 
péniblement, et leurs acheleurs ne savent qu’en faire. Aussi, dans.ces conditions, 
pourrail-on revenir, sans trop de difficullés, sur les arrangements consentis, et 
conserver le Palais des Machines qu'on n’a trouvé aucun moyen de remplacer, 

La conservation du Palais des Machines n’a cessé de former l'objet des veux 
suivis des associations agricoles; c’est la condition essentielle de la continuation 
des concours généraux agricoles et hippiques pour lesquels on ne voit aucun 
autre emplacement convenable. La Ville de Paris gagne certainement beaucoup 
a l’affluence des cultivateurs que luiaménent, chaque année, les expositions ordi- 
naires des mois de mars et de juin.Ceux qui y viennent 4ce moment prennent d’ail- 
leurs 'habitude d’y revenir a d'autres époques. C'est le succés des concours géné- 
raux quia fail de Paris la capitale agricole de la France, le centre oi. se renecon- 
trent les représentants de nos différentes régions pour débattre leurs intéréts et 
se concerler sur les meilleurs moyens de les défendre. Si riche que soit la 
grande ville, ce titre n'est pas a dédaigner. La clientéle agricole n'est sans 
doute qu'un élément secondaire de prospérité pour elle; il n'est cependant 
pas négligeable, el son importance pourrait bien étre plus considérable méme 
qu'on ne le croit, Mais Paris n’aurait-il aucun protit a relirer du concours géné- 
ral qu'il devrait bien encore donner la preuve des plus grands égards pour les 
travailleurs de la terre qui assurent son alimentation journaliére. 

ll n'y a pas d’ailleurs que l'agriculture qui soil intéressée alaconservation du 
Palais des Machines; c'est une enceinte indispensable & la eapitale pour les 
cérémonies et les féles de toutes sorles qui ne peuvent que devenir plus nom- 
breuses & mesure que se développent les associations sporlives et autres, ainsi 
que les groupements dérivés des sentiments de mutualilé générale. Aussi, ce ne 
sont pas seulement, comme I'a dil encore M. Meéline, les agriculteurs qui réela- 
ment la conservation de la Galerie dea Machines, ce sont les: Parisiens. eux- 
mémes. 
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M. Ruau, ministre de l’Agriculture, s'est félicité, en réponse aux observa- 
tions présentées au Sénat, de l’autorité que lui apportait la discussion pour 
engager avec la Ville de Paris de nouveaux pourparlers qui répondent comple- 
tement aux désirs de son administration. Il s'efforcera de chercher les moyens 
de « modifier une convertion guia été passéé autrefois un peu a la légére, et 
qui, aujourd'hui, ne semble donner, a tous égards, que des mécomples ». Ce 
n'est pas encore la conservation du Palais des Machines complétement assurée, 
c'est cerlainement celte conservation sérieusement préparée. 


La TAXE DIFFERENTIELLE DES ALCOOLS. — M. Négre a posé au Sénat, dans 
sa séance du 12 avril, la question de la taxe différentielle sur les alcools, qui 
précocupe si vivement les viticulteurs. Ce n’élait pas, de sa parl, une pro- 
position nouvelle. Aussi s’est-il appuyé, au début de son exposé, sur les obser- 
vations déja présentées au Parlement. Dans un rapport qui restera la base de 
toute discussion en cette matiére, M. Calvet a signalé, il y a longtemps déja, 
incroyable abus de l’alcool d’industrie, rectifié et neutre, qui est devenu le 
véhicule complaisant de tous les poisons parfumés que fabrique la chimie. 
M. Clémentel, de son cété, a montré comment l'alcool d'‘industrie a fait un 
intérim en l'absence de l’alcool de vin pendant la crise phylloxérique, et pris 
une place qui ne lui appartient pas; ces deux produits de nature différente, 
de coit de production différente, ne doivent pas étre soumis, en droit pur, au 
- méme régime. M.le D’ Col, a la mémoire duquel l’orateur arendu uo juste hom- 
mage, n'a cessé d'appuyer la méme doctrine. D'autres pays, comme nous I’avons 
établi nous-méme dans la Revue, nous ont d’ailleurs précédé dans la voie de la 
différenciation réclamée chez nous. 

M. Négre a ajoulé — el c’est 1a, 4 notre avis, un fait de la plus haute importance 
— que les départements méridionaux auxquels on préte volontiers des productions 
fantastiques, ne comptent que pour un million dans l'augmentation de 20 mil- 
lions d’hectolitres que signale la statistique de 1900 par rapport acelle de 1899 
De la premiére de ces années a la suivante, la récolte, nous dil-il,a plus que 
triplé dans l’'Yonne et presque sexltuplé en Sadne-et-Loire. Que ces chiffres com- 
paratifs puissent élre taxés d’exceplionnels, et qu’iln’y ait pasa les prendre comme 
expression d’un changement définilif et aussi considérable, nous le voulons 
bien, mais on ne saurait contester que la culture de la vigne ne se soit en partie 
déplacée, et que le Midi a des concurrents beaucoup plus sérieux qu'autrefois. 
Ce n’est donc pas des intéréts spéciaux d'une région particuliére qu'il s’agit, mais 
de ceux de tous les pays viticoles. 

Que faire pour remédier a cette situation? M. Négre proposait de porter a 
240 francs le droit de consommation sur les alcools d'industrie et de réduire & 
200 francs celui des eaux-de-vie de vin. Et comme compensation a cette aggra- 
vation de droits pour les distillateurs de betteraves, ildemandait une prime de 
20 francs par hectolitre pour les alcools dénaturés, destinés au chauflage, a !'éclai- 
rage et a la production de force motrice. 

Cette motion a provoqué de courtes mais vives objections. M. Boudenoot a 
prélendu que de semblables dispositions seraient ala fois inutiles, vexatoires, 
inopérantes, contraires au bon sens, et hérissées de diflicullés extrémes d'appli- 
cation.Le rapporteur du budget a invoqué l'impossibilité de discuter une pareille 
question presque au pied levé. M. Poincaré, ministre des Finances, enfin, a 
ajouté que, sur ce peint déja, ilavait posé la question de confiancea la Chambre. 
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Selon lui, la proposition présentée souléve des intérélts absolument contradic- 
toires ; elle déchainerait une véritable guerre économique entre le Nord et le 
Midi, et il a demandé en conséquence la disjonction, qui lui a été accordée par 
217 voix contre 50. 

— Sur l'intervention de M. Tillaye, représentant de la Normandie, il a été for- 
mellement entendu, daccord avec le ministre des Finances, qu'il n'est besoin 
d’aucune déclaration,ni d’aucun acquit-d-caution pour introduire dans les caves 
et les maisons des récoliants Jes produils de distillation obtenus en plein air, 
soit dans les cours de ferme, soit dans les cours plantées. Ce n’est que dans le 
cas de transport hors du domicile que le droit de consommation est exigible, 
aprés déclaration et prise en charge. — C. R. 


L’Algérie viticole au Congrés des agriculteurs d'Algérie. — Le 
troisitme Congrés des agriculteurs d'Algérie s'est tenu les 9, 10 et 44 avril, 
sous la présidence de M. Lamur, président de la Société d’agriculture, qui en 
a été le principal organisateur. Dags sa premiére séance, M. de Peyerimhoff, 
directeur de |’agriculture de la colonie, a fait un exposé trés intéressant de la 
silualion de l’agricullure en Algérie, de son évolution et de son avenir. 

Les progrés de |’Oranie, en particulier, ont été des plus remarquables. Depuis 
trente ans, de 1872 & 1902, la superficie des propriétés.européennes yest passée 
de 200.000 & 600.000 heclares ; un vignoble de 80.000 hectares a été constitué de 
toutes piéces; les cultures européennes de céréales ont quadruplé d'élendue; la 
valeur du matériel agricole a été mullipliée par 7, Et dans ce méme espace de 
lemps les cullures indigenes se sont élevées de 370.000 & 530.000 hectares. 
Malgré ces transformations, on éprouve dans le monde agricole une commune 
inquiétude. 


Vous avez raison d'étre inquiets, dit M. de Peyerimhoff. La viticulture, qui constitue 
dans ce pays l’effort A coup sur principal de la colonisation européenne, subit une 
crise évidente, Sous le poids pour une partie d'une surproduction naturelle et surtout 
d’adjonctions artificielles facilitées par une législation malheureuse, les cours du vin 
ont fléchi, et si Ja situation n’interdit pas de loin l’espoir d'un relévement, elle ne 
permet plus de compter sur ces hauts prix qui accompagnaient jadis les récoltes défi- 
citaires de la métropole et qui paraient d'un seu] coup aux bréches faites par les mau- 
vaises chances dans vos réserves ou dans votre crédit. 

L’année derniére déja vous vous étes préoccupés anxieusement de cet état de choses. 
D'accord ayec l'énorme majorité des viticulteurs frangais, vous aviez jugé 4 ce moment 
qu'il fallait atteindre la fraude & sa racine, comprimer la faculté du sucrage, ou tout 
au moins la contréler par la suite des sucres, L’insuccés des interventions parlemen- 
taires dirigées en ce sens, et peut-étre aussi |’énervement du a la prolongation de leurs 
souffrances, ont amené les producteurs métropolitains 4 déplacer leur effort : ils 
viennent d'obtenir le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru. Vous aurez a 
examiner cette importante réforme qui se présente ici, ai-je besoin de vous le dire, 
dans des conditions économiques et financiéres trés différentes de celles de la mére- 
patrie. Vous vous demanderez, sans doute, si la porte a laquelle on semble s’étre lassé 
de frapper n'était pas la bonne, et s'il est bien de votre intérét — intérét de produc- 
teurs de beaux vins et intérét de contribuables algériens —de réclamer pour les viti- 
culteurs de ce pays, avant de voir de pres comment on la pratique, la sortie incertaine 
vers laquelle beaucoup d’entre vous se sentent attirés. 


Quelle doit étre l’orientation de ]'agriculture algérienne? 


L’agriculture algérienne a, par rapport a l’agriculture métropolitaine, deux avan- 
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tages certains : le bas prix relatif des terres et l’'abondance de la main-d’muvre; elle 
bénéficie, comme elle, d'un marché bien protégé et dans l'ensemble avantageux ; mais 
d'une part, elle est, pour beaucoup de ses produits, plus éloignée des grands marchés 
de consommation, et, par conséquent, grevée de Iourds frais de transport, et, d’autre 
part, née d’hier, elle n'a ni les traditions ni les réserves anciennes de la culture fran- 
caise, si bien que, mieux placée souvent pour produire en quantité et 4 bas prix, elle 
est 4 la fois plus sensible que tout autre aux influences défavorables, et phus étroite- 
ment tenue de se soumettre aux lois inéhuctables de Vévolution économique. 

De ces lois, ja premiére est d’orienter la production non pas, suivant un défaut trop 
souvent reproché aux Francais, en conformite des gouts ou des traditions du produc- 
teur, mais en conformité des besoins eux-mémes variables de l'acheteur. Pour ne 
prendre des exemples que dans la consommation métropolitaine, tandis que le marché 
des vins ordinaires est surchargé, la France continue a acheter a l’étranger, vous savez 
sous quels droits, pour quinze a vingt milhons de vins de hqueer, que vous pouvez 
produire, et pour des sommes décroissantes mais encore considérables de vins de 
coupage que vous faites déja. Elle importe pres de 300.000 quintaux de féves sous un 
droit de trois francs, pres de 100.000 quintaux d’huile d’olive qui payent, suivant le 
tarif, dix ou quinze francs, 700.000 quintaux (oranges et citrons qui en payent cing 
ou huit. 


La vigne a rendu de trés grands services. Les propriétaires qui ont fait de 
bons vins et qui sont arrivés a temps pour profiler des hauts prix ont réalisé la 
plus belle opération qui soil. Mais le temps n’est plus de s’y renfermer. M. de 
Peyerimhoff a signalé importance des cultures fourragéres et des productions 
animales; il a insisté sur le réle spécial des cyltures arbustives. 

De nouveaux procédés s’imposent aussi dans l organisation des services agri- 
eoles. « D'ici & peu de temps, hors le grand propriétaire entendu et fortuné, 
lagriculleur qui vyoudra rester isolé sera, au point de vue économique, un 
condamné & mort. » On commence d’ailleurs & s’en rendre comple. Déja la mu- 
tualité a rendu des services en matiére d'achats et de crédit; elle permettra 
bientét d’aborder la fabrication et la vente en commun, en atlendant qu’elle 
s’adaple aux defrichements et, qui sail? a « certaines formes d’exploitation col- 
lective & la fois économiques et progressistes ». La cave coopérative de Dupleix 
est un excellent exemple a ce point de vue : 

Pour qui a pu eomparer ta situation des petits colons de Dupleix avant et aprés la 
fondation de leur cave coopérative, les avantages de la nouvelle organisation s'im- 
posent 4 l’attention; hier encore prisonniers, soit des acheteurs de raisins, soit d'un 
outillage tout 4 fait insuffisant, faisant chacun trop peu poar attirer les courtiers et 
trop mal pour les retemir, les voila aujourd’hui propriétaires en commun de trois mille 
hectos d'un vm homogéne, supérieur au meilleur type qu'ils auraient pu produire, 
dont ils ont, en le warrantant au sortir de la cuve, tiré des avances ogales au prix de 
vente obtenable individuellement, et qu’aprés avoir refusé, comme beaucoup d'entre 
vous, de céder a des conditions assez avantageuses au début de la campagne, tls sont 
en train de vendre, peut-étre un peu moins bien, mais a des prix, si mes renseigne- 
ments sont exacts, dépassant de plus de 20 % ceux consentis par le commerce pour 
la moyenne des bons vins de la région. 

La généralisation de ce procédé assurerait a la fois une amélioration considérable de 
notre production etle salut de la masse des petits viticulteurs menacés par la mévente - 


En résumant, M. de Peyerimhoff a tenu a constaler lexistence, sur le sol 
algérien, d'une démocratie rurale francaise ot prédominent les petits proprié- 
taires. C'est, selon lui, « le fatt caractéristique et le plus beau titre de gloire de 
notre cuvre coloniale ». 


——————_——— . se . a NR A oD 
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La viticulture et les élections. — La Sociélé des Viticulteurs de France et 
le Syndicat national de défense de la Viticulture frangaise viennent d'adresser & tous 
les présidents des Associations et Syndicats viticoles le programme économique 
que ces deux Sociétés, unies dans une commune pensée de défense des intéréts 
vilicoles, ont décidé de soumettre a l’attention des viticulteurs en appelant toul 
particuliérement leur altenlion sur l'importance que, dans les circonstances 
actuelles, il convient d’y attacher. 

Ce programme est résumé sous la forme du veeu'suivant : 


La Société des Viticulteurs de France et le Syndicat national de défense de la Viticulture 
francaise ; 

Considérant que la crise intense, qui menace le vignoble francais d'un désastre irré- 
parable, impose a tout viticulteur le devoir impérieux d'employer tous les moyens dont 
il dispose pour hater la réalisation des réformes qui, seules, peuvent assurer le salut de 
la propriété et le pain des ouvricrs qui vivent de la vigne, que les prochaines élections 
législatives vont permettre aux viticulteurs d’aider a leur propre salut en se servant du 
bulletin de vote; 

Considérant, d’une part, que la fraude est la cause primordiale de la crise viticole ; 
que la suppression de la fabrication clandestine, assurée par une nouvelle réglemen- 
tation des sucres et par la surveillance des sorties de vin a la propriété, est une question 
de vie ou de mort pour la viticulture, et, d’autre part, que dans les années de récolte 
abondante, la liberté de distillation et la possibilité corrélative de vendre a un prix 
rémunérateur les eaux-de-vie produites au vignoble sont indispensables pour éviter le 
désarroi du marché, 

Emettent le vweu : que le corps électoral des régions viticoles appelle l'attention 
des candidats qui se présenteront aux prochaines élections législatives sur la nécessité 
de poursuivre au Parlement la réalisation du programme viticole minimum suivant : 

4° Maintien de la liberté pour les récoltants de distiller sans entraves leur récolte; 

2° Etablissement d'une taxe différentielle entre les alcools d’industrie et les eaux-de- 
vie de fruits par voie de détaxe ou de prime au profit de ces derniéres ; 

3° Réglementation de l'emploi du sucrage dans les vendanges qui sera exclusive- 
ment permis aux seuls récoltants, en premiére cuvée. Surtaxe des sucres employés en 
vinification au droit de l’alcaol qu'ils contiennent en puissance, Surveillance de la cir- 
culation des sucres, glucoses, raisins secs sous le lien d'un titre de Régie au-dessus de 
25 kilos; 

4° Affichage mensuel a la porte des recettes buralistes de la liste des congés et 
acquits-a-caution délivrés aux récoltants avec récapitulation des quantités livrées ou 
expédiées par le méme récoltant depuis le commencement de la campagne, — Jean Du- 
PuY, Président ; Félix LIOUVILLE, Secrétaire général. 


Congrés international de Viticulture. — Dans sa réunion du 
44 mars dernier, la Commission internationale permanente de Viticulture a 
décidé qu'un Congrés international de Viticulture se tiendrait 4 Angers (Maine- 
éet-Loire) en juin 1907, a l'occasion du Concours agricole qui doit avoir lieu dans 
celte ville a cette époque. Elle a constilué la Commission d'ofganisation et 
arrélé le programme provisoire de ce Congrés. Nous publierons prochainement 
ces divers documents. 


Les progrés du Phylloxéra en Victoria (de la Feuille d'informations du 
Ministére), — Dans son rapport pour l'année 1900, notre compatriote M. R. Dubois, 
alors directeur de l’école de viticulture de Victoria, a Rutherglen, annongait au ministre 
de l’agriculture de cet Etat que le Phylloxéra avait été découvert dans une vingtaine de 
vignobles sur plus de deux mille qu'il venait d’inspecter. Les districts infestés étaient 
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eeux d’Ardmona, de Wedderburn, de Tabilk et de Rutherglen, Depuis cette époque, 
le fléau parait avoir fait des progrés considérables, particuliérement 4 Rutherglen, ou 
un certain nombre de propriétaires auraient déja manifesté l'intention d’abandonner la 
culture de la vigne. 

Le seul remé de efficace contre le Phylloxéra paraissant étre la destruction radicale des 
vignobles attaqués et leur reconstitution au moyen de porte-greffes américains, il 
se pourrait que le gouvernement de Victoria se vit obligé, sous peu, de permettre dans 
de certaines conditions l’introduction des plants américains en Victoria. Nous ne 
manquerons pas, dans ce cas, de signaler la décision qui ouvrirait aux porte-greffes de 
provenance francaise un nouveau et important deboucheé. 


. Monument Risler : Souscrirrion. — L’appel adresse par | Association ami- 
cale des anciens éléves del Insiitul agronomique en vue d'une souscriplion deslinée a 
élever un monument ala mémoire de Ch.-E. Risler a élé entendu de ses nom- 
breux amis, collaborateurs et éléves. C'est en février seulement qu ila été formulé 
et que la Revue l'a publié. Des adhésions sont aussildt arrivées de toutes parts, 
témoignant de l'estime générale que s'était acquise le savant maitre dans le 
monde agricole, de la reconnaissance de ses éléves qu'il se plaisait & considérer 
comme lui formant une famille adoptive, de la sincérité enfin des amiliés 
que lui avaient assurées la bonté et la bienveillanceinnées chez lui. La premiére 
liste de souscriplions qui vient de nous ¢tre communiquée comprend plus de 
250 noms et s’éléve a 7.202 francs. Ce n’est qu'un débul; de nouveaux concours 
accroitront rapidement ce premier chiffre. M. Niiss, trésorier de |'Associalion 
amicale, 18, rue Descombes, & Paris, continue a recevoir les envois qui lui sont 
adressés, 


Concours nationaux agricoles : CHANGEMENTS DE Dates. — Par arrété du 
{4 avril 1906, le ministre de l'Agriculture a décidé que l’arrévé du 22 décembre 1905, 
relatif a la tenue des concours nationaux agricoles de 1906, sera rapporté. Aux ter- 
mes du nouvel arrété,les concours nationaux auront lieu, en 1906, aprés les élections 
législatives, dans les villes et aux époques ci-aprés : Toulouse, du 26 mai au é juin ; 
Rennes, du 2au 10 juin; Nancy, du 16 au 24 juin. 

En outre, les demandes d'admission des exposants dev ront étre parvenues au millis- 
tére de Agriculture :; pour le concours de Toulouse, le 24 avril; pour le concours de 
Rennes, le 28 avril; pour le concours de Nancy, le 12 mai. 


_ Mission en Italie. — Par arrété en date du 9 avril 1906, M. le Ministre de 
l’Agriculture a chargé M. Mathieu, directeur de la station enologique de Bour- 
gogne & Beaune, d'une mission a l’effet de représenter le Ministére de l'Agricul- 
ture au Congrés international de Chimie appliquée qui se tient actuellement a 
Rome. 


Nécrologie : Ernest Masits. — A lige de soixante-neuf ans, M. Ernest 
Mabille, l'un des fondateurs de la célébre maison de construction, vient de 
s’éteindre 4 Amboise, dont il était maire et conseiller général. Ici comme par- 
tout, M. Mabille ne comptait que des sympathies et des amis; nous adressons a 
sa famille tout entiére nos plus sincéres condoléances. — F. 


Bibliographie. — Le materiel et les procédés des exploitations rurales a l Exposition 
internationale de Liege. — Kapport de MM. G. LEFBBYRE-ALBARET et WaAINANTS, 
4 vol. de 168 pages, avec nombreuses gravures. Paris, Schenck, 24, rue des Ecoles, — 
L’ Exposition de Liége a été l'occasion d'un succés de plus pour nos constructeurs de 
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machines agricoles. M. Lefebvre-Albaret, secrétaire rapporteur du jury, un des mem- 
bres les plus actifs et les plus dévoués de la Chambre syndicale des grandes maisons 
de fabrication francaises, a conservé Je souvenir de cette réunion dans un rapport qui, 
sous prétention aux études abstraites, montre sous une forme frappaute l’importance 
de notre industrie d’appareils de toutes sortes destinés au service de l’agriculture. 


Le Sol et les Labours, par P. DirFLoTH. 1 vol. in-18 de 490 pages avec 144 figures 
(Bneyclopedie agricole). Librairie J.-B. Bailliére et fils, 19, rue Hautefeuille, Paris. 
Prix : 5 frances. — M. DifMloth a tenté d'étudier en un livre concis et clair, suscep- 
tible d’étre compris par tous, malgré l'apparente complication des questions étudiées, 
les phénoménes si complexes de la végétation, de la fertilite des sols, et de vulgariser 
les découvertes scientifiques dont les applications peuvent jouer un role si considérable 
dans le perfectionnement des méthodes culturales. . 

L’Agriculture générale a été divisée en 2volumes : 1. Le sol et ses labours; 2. Les se- 
mailles et les récoltes. Le volume sur le Sol et les Labours expose toutes les questions 
intéressant le sol : origine, constitution, analyse, préparation et travail. Sous le titre 
général d’Agrologie, les régles et les principes généraux qui permettent d’établir les 
rapports qui existent entre la nature d’un sol et les produits qu’on en peut tirer ont été 
rassemblés et commentés. L’examen du role exercé par le sous-sol sur la production 
des terres précéde l'étude des propriétés physiques et chimiques des sols. Les divers 
procédés permettant de se rendre compte de la productivité des terres et de leur 
valeur agricole font l'objet des chapitres suivants. L’étude des Rapports de la plante 
avec le sol comprend la discussion des causes déterminantes de la fertilité, de la 
stérilité des terres et l’énumération des sols convenant aux principales plantes. 
Ayant déterminé la valeur agricole des terres et les principales cultures qui pou- 
vaient s*’y établir, M. DiMloth décrit les procédés susceptibles de développer leur pro- 
ductivité, 

Le deuxiéme volume de l’Agriculture générale comprend le développement des opé- 
rations agricoles allant des semailles aux récoltes. 


Aide-mémoire de Uingénieur agricole, 2° édition, par V. VERMOREL. Un vo- 
lume 12 X 18 de 1.260 pages avec 200 figures dans le texte. Prix franco gare, 
15 fr. 60. Ch. Béranger, éditeur, 15, rue des Saints-Péres, 4 Paris. — La 2° édi- 
tion de cet ouvrage vient de paraitre. C'est un formulaire complet renfermant toutes 
les données théoriques et pratiques utiles a l'agriculture. En termes succincts, l'auteur 
résume d’abord les renseignements indispensables de mathématiques, mécanique, phy- 
sique, météorologie, chimie, botanique, zoologie, géologie et minéralogie ;, puis, dans la 
seconde partie de cet ouvrage, les connaissances actuelles sur lagriculiure, les plantes 
industrielles et coloniales, la viticulture, |’arboriculture, la sylviculture, l’horticulture, 
la zootechnie, l'apiculture, la sériciculture, l'agriculture, la parasitologie végétale, le 
génie rural et la technologie agricole dans toutes ses branches. Une table des matiéres 
composée avec soin, et dont le développement est considérable, rend les recherches 
faciles. Cet ouvrage ¢vitera souvent a l'agriculteur, au professeur, de longues et dis- 
pendieuses recherches, en lui permettant de trouver sirement et rapidement les 
chiffres.ou les détails techniques dont il aura besoin au cours de sa profession. 

ee 
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Les droits sur les boissons en 1905 et en 1904. — La Direction 
générale des contributions indirectes apprécie ainsi qu'il suit les résultats compara- 
tifs des impdls sur les boissons en 1905 et en 1904 : 


Vins. — Résultats de 4906, 65,545.253 frances; de 1904, 60.570.609 inti’: : aug- 
mentation, 4.974.554 francs. 
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L’abondance exceptionnelle de la récolte de 190%, qui avait été supérieure de 
30.614.231 hectolitres a celle de l'année précédente, a eu pour résultat de provoquer un 
abaissement important des prix de vente de ces boissons et, comme conséquence, un 
développement trés marqué des transactions commerciales. Le bénéfice du Trésor 
s’éléve a 4.974.55% francs, correspondant 4 une augmentation de consommation de 
3.324.552 hectolitres, 

Les importations sont tombées de 6.086.067 hectolitres en 1904 a 5.170.817 en 1905. 
Dans ce chiffre, l'Algérie figure pour 4.814.174 hectolitres et l'Espagne pour 234.186 hec- 
tolitres. Par contre, les exportations ont progressé de 1.642.568 hectolitres a 
2.608.013 hectolitres. La Suisse arrive en premiére ligne dans ce total avec 756.653 hec- 
tolitres; viennent ensuite l’Allemagne (364.572 hectolitres), la Belgique (342.429 hecto- 
litres) et Angleterre (497.090 hectolitres). 


CipREs. — Résultats de 1905, 4.987.913 francs; de 190%, 4.327.537 francs : augmen- 
tation, 660.376 francs. 

Comme pour les vins, la consommation des cidres s'est accrue dans de notables pro- 
portions par suite de l’abondance exceptionnelle de la récolte de 1904, qui s'est élevée 
au chiffre, jusqu'alors inconnu, de 40.953.163 hectolitres, dépassant de 35.282.102 hec- 
tolitres la récolte de 1903, et de 26.504.334 hectolitres la production moyenne de 
dix années antérieures. L’augmentation du produit de l'impdét aurait certainement été 
encore plus importante si la faible récolte de 1905, qui est tombée 4 4.828.093 hecto- 
litres, n'avait exercé une influence défavorable sur les derniers mois de l'année. 

L'importation des cidres est insignifiante : 261 hectolitres en 1905, contre 685 hecto- 
litres, en 1904. L'exportation s'est un peu relevée; elle a été de 33.674 hectolitres en 
1905 au lieu de 24.394 hectolitres en 1904. 


VINS DE RAISINS SECS. — Résultats de 1905, 3.176 francs; de 190%, 28.624 francs: 
diminution, 25.448 francs. 

La fabrication industrielle des vins de raisins secs est sans importance et ses pro- 
duits sont presque exclusivement employés ala préparation des vinaigres. Il n’a été 
importé, en 1905, que 66.200 kilogrammes de raisins secs 4 boisson contre 236.000 kilo- 
grammes en 1904, 


BIERES. — Résultats de 1905, 13.417.930 francs; de 1904, 14.286.032 francs : diminu- 
tion, 868.103 francs. 

Cette diminution est la contre-partie du développement de la consommation des ci- 
dres; dans certains départements, en effet, la consommation ménagére salimente, 
suivant les circonstances, de l'une ou de l’autre de ces boissons, Les importations, qui 
étaient de 124.635 hectolitres en 190%, ne sont que de 119.539 hectolitres en 1905; de 
méme, les exportations sont tombées de 78.880 4 68.293 hectolitres. 


ALCOOL. — Spiritueux proprement dits et vins artificiels: Résultats de 1903, 
317,725.950 francs; de 1904, 347.525.255 francs : diminution, 29.799.275 francs. — 
Vermouts.et vins de liqueur : Résultats de 1905, 11.879.879 francs; de 1904, 14.892.134 fr. : 
diminution, 12.255 francs. — Vins d'une richesse supérieure a 15°: Résultats de 1905, 
140 francs ; de 1904, 661 francs : diminution, 524 francs. 

Sans doute on doit attribuer une partie de ces diminutions 4 un déplacement de la 
consommation en faveur des vins et des cidres. C'est d'ailleurs un phénoméne que l'on 
constate toutes les fois que l'abondance des récoltes a déterminé un abaissement des 
prix de vente de ces derniéres boissons; mais, en ce qui concerne spécialement les 
alcools proprement dits, la moins-value de 29.799.275 francs résulte, en grande partie, 
des immunités que la loi du 31 mars 1903 avait maintenues aux bouilleurs de cru et 
qui ont permis a ces producteurs de fabriquer des quantités considérables d’alcool en 
franchise de l'impét. La fabrication indigéne des alcools, y.compris, par évaluation,'la 
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production des bouilleurs de cru, dont les opérations n’ont pas été contrdlées, s'est 
élevée, en 1905, a 2.608.626 hectolitres, faisant ressortir, sur celle de 1904, une aug- 
mentation de 351.378 hectolitres. 


Nos importations se sont aussi accrues; elles ont été de 176.849 hectolitres en 1905 
contre 117.292 hectolitres en 1904. Comme toujours, elles ont été alimentées, pour la 
plus grande partie, par les rhums et tafias de nos colonies des Antilles (Martinique et 
Guadeloupe) qui y figurent pour 83.424 hectolitres. Nos exportations, qui atteignent 
310.940 hectolitres, progressent de 21.370 hectolitres. 


Droirs DE 40 ET DE 50 GRNTIMES PAR EXPEDITION. — Résultats de 1905, 
4.076.087 francs; de 1904, 4.138.472 francs : diminution, 62.385 francs. 

Cette perte est la conséquence de la diminution constatée sur les alcools qui circu- 
lent généralement avec des acquits-d-caution ; elle n’a pu étre compensée par un béné- 
fice correspondant sur les expéditions relatives aux vins et aux cidres dont la circula- 
tion donne lieu, dans la plupart des cas, a la délivrance de congé. 


L’adminiscration attribue la diminution du produit des droits sur l’alcool aux 
« immunités que laloi du 31 mars 1903 avait maintenues aux bouilleurs de 
cru et qui onl permis a ces producteurs de fabriquer des quantités considérables 
d’alcool en franchise de l‘impot ». Or, cette loi, loin d’'avoir créé des exemptions 
nouvelles, avait, au contraire, singuliérement resserré les franchises anlérieures 
en les conservant seulement aux petits bouilleurs par suite de l’adoption de> 
l‘amendement Morlot qui est devenu l'article 21. Elle les avait méme si singulié- 
rement resserrées qu’ila fallu revenir sur ses dispositions restriclives par la loi 
du 27 février 1906 qui a rétabli le privilége des bouilleurs de cru. Mais ce sont la 
choses passées, et il est inutile d’y insister. — C. R. 


VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mip1. — Le beau temps est enfin arriyé. La vigne a repris son essor. Les 
pousses, un momentarrétées, sont revenues et les bourgeons évoluent rapidement. 
C'est aujourd'hui qu'une gelée blanche ou une gelée a glace feraient du mal. 
Espérons que cet accident nous sera évilté. 

Dés maintenant on peut commencer a se rendre compte des effets des gelées 
qui ont eu lieu fin mars. On voit sur bien des points des coursons qui restent 
endormis, des bourgeons qui ne bougent pas et méme des bras de scuche qui 
sont secs. On voit encore que bien des bourgeons, que l'on croyait indemnes, 
ont été atteints mortellement. En somme, le mal causé par les gelées de mars 
est réel et important. Assurément la récolte n'a pas été compromise, mais la 
production se trouvera réduile dans une proportion notable. 

La situation vinicole, & la suite des froids, s’était améliorée el une hausse des 
cours avait été constatée. Aujourd’hui, cette hausse a faibli. Elle n'est plus que 
de 1 franc au lieu de 2 francs. Le commerce, surtout le commerce qui n’habite 
pas la région, résiste et ne veut pas payer cher. Il ne croit pas au mal causé par 
les gelées. Il veut continuer a s’alimenter & bon compte, et, comme les besoins 
de Ja propriété sont considérables, des affaires conlinuent encore a se traiter & 
bas prix. Nous ne saurions trop répéter cependant que la baisse des cours n'est 
pas possible, qu'il n'y a aucune débacle a craindre, que les vins bien conservés 
seront recherchés pendant l'été et que la fulure récolte sera relativement faible. 
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Avec un pareil concours de circonstances, les vilicultears ne doivent pas 
s’affoler, surtout qu'il leur sera toujours facile de faire intervenir en fin de 
campagne, si besoin esl, la distillation. 

Que les viliculleurs profitent, d’autre part, de la période électorale pour 
demander aux futurs dépulés des engagements fermes sur des points précis, 
notamment sur l'emploi du sucre en vinification et sur la lutte contre les 
fraudes, — A. 


HERAULT. — Thézan: 1.200 hectolitres, 8 fr. 50; 8.000 hl., 9 franes; 4.000 hl,, 10 francs. 
— Céleyran: 8.000 hi., 9 francs ; 5.000 hl, {0 francs. Cave de Barré$, au Coussat, 4.000 hl., 
10°, a 7 fr. 75. Olivier, 4 la Fleuride, 1.000 hl., #°3, 5 fr. 75. Texier, Grande-Canague, 
3.000 hl., 9°5, prix secret, Flamman, a Condamine, 5,000 hl., 993, 6 fr. 50. Gibaudan, 
a Cazouls-lés-Béziers, 800 hl., 9°%, a 7 francs. Gavjal, a Libouyrac, 3.000 hi., ‘4, 

rix secret, Pelissier, A Murviel, 4.200 hl., !0°7, 4 8 fr. 25. Martin Francois, 4 Pin- 
musson, 1.30 hl., 8°8, a 6 fr. 50. De Juvenel, a Saint-Palais, 1.200 hl., 8°5, 4 6 franes; 
4.800 hl., 9°8, a 8 fr. 25. Tapier, 4 Céleyran, 7.000 hil., 9°8, a & frances. De Montels, a 


Gabian, 2.600 hl,, 7 franes. . 
Aube. — Laure: 250 hi., 10°%, a 12 francs. Narbonne : 2.200 hil., 9 francs; 2.300 hil., 
10. fr. 75, — Lésignan: 3.000 h1., 41 francs; 2.500 hl., a 9 fr. 25. 


Py nie: ORIENTALES, — Saint-Laurent-de-la-Salanque : Cave Vve Marty, 800 hl., 
{1°, a 44 franes l"hectolitre, 


Limouxin. — Le temps affreux de la seconde quinzaine de mars a causé aux 
vignobles du Limouxin de sérieux dégats. Plusieurs gelées a glace (le thermo- 
métre est descendu jusqu'a — 7°) ont éprouvé les vignes en pleine séve & lasuite 
de certaines chaudes journées de la premiére quinzaine. Les conséquences inévi- 
tables de ce brusque changement de température et d'un froid intense succédant 
a de véritables journées d'élté commencent a se manifester. La répercussion de 
séve est si forte qu’on signale de jeunes grefles de cépages hatifs foudroyées en 
quelque sorte. Ou craint méme beaucoup pour certaines jeunes vignes exposées, 
en colteau surtoul, au mauvais temps (Nord-Ouesl), et l’on s’altend, dans les 
vieilles vignes, 4 constater la mort d’un certain nombre de coursons, Sont parti- 
culigrementatteints par les gelées a glace dont nous venons de parler les hybrides 
Bouschet, surtout I'Alicante-Bouschet. Cerlaines vignes de ce cépage en terrain 
frais ou un, peu humide ne donneront pas demi-récolte, car presque tous les 
bourgeons, quoique n’ayant pas débourré, ont été emportés. Le mal parait 
moins considérable sur les Aramons, d'autant plus que le sous-bourgeon de ce 
cépage repousse souvent a fruit. Les Carignans sont eux-mémes atlteints, mais 
d’une maniére moins sensible en général. Les cépages blancs produisant notre 
excellente Blanquette de Limoux (Clairettes, Mauzac), débourrant tard, sont, a 
quelques exceptions prés, peu atteints. 

Que nous réserve avril? Déja le Minervois, la Corbidre et le Narbonnais se plai- 
_ gnent 4 nouveau des. gelées de la premiére semaine! Les viticulleurs, de plus en 
plus malheureux, sont dans les transes et relévent leurs prix pour les parties 
encore invendues. Le commerce, lui, accepte une hausse de 4 fr. 50 & 2 francs 
par heclo, mais, plulét que d'allerplus loin, préfére attendre et vivresur son stock. 
Conclusion : affaires 4 peu prés nulles; commerce et viticulteurs altendent les 
événements. D'autre part, les viticulteurs se demandent avec impatience ce que 
devient le fameux amendement Doumergue-Sarrant? Puisque nos représentants 
sont au pouvoir, c’était bien le moment de le faire adopter ou de le recom- 
mander tout au moins au Parlement. Hélas! les viticulteurs du Midi montent 
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souvent, comme sur Anne, & la tour et, toujours comme sceur Anne, ne voient 
rien venir! Pendant ce temps les fabricants de vins de sucre et. autres bistrouilles 
achévent de consommer la ruine de notre malheureux Midi; car, par l‘abondance 
-de la marchandise offerte dans ces conditions, ils réglent les cours sur les mar- 
chés de grande consommation. — X. 


Céte-p’Or et Beaune. — Aprés un hiver trop humide, empéchant d'entrer dans 
les vignes et retardant les travaux, le beau temps nous est enfin revenu. Le 
hale de mars, peut-étre un peu froid, a séché les terres et-a permis de mener 
activement ce qui trainail depuis les vendanges el de terminer ce qui restail a 
faire. Les vignerons commencaient méme a trouver la terre trop dure a faconner; 
mais des orages successifs accompagnés de trombes d'eau et méme de gréle 
l’ont assez mouillée et bient6t si cela devait continuer, on les entlendrait se 
plaindre de I'humidité. 

La végétation était, en Céte-d’Or, si peu avancée que le froid n’a pas fait'de mal; 
il a, au contraire, aidé & la défécation des vins nouveaux qui se présentent, apres 
soulirages, en meilleur état qu’on ne pouvait l’espérer. Malheureusement pas de 
transaction, impossible de citer un cours de 1905; & peine quelques parties de 
yins mal réussis et en mauvais état, ou encore de Gamays de plaine, se sont-ils 
.vendus & des prix d'un ridicule bon marché. Malgré cette absence d'affaires en 
vins nouveaux, les cours des 1904 se maintiennent trés élevés. 

Jamais avant la crise phylloxérique les prix n'ont atteint ceux actuels. Si, 
dans les bonnes années 1865, 1868, 1869, on vendait une bonne premiere de la 
cdte de Beaune de 500 a 700 frances la queue de 456 litres, en 1904 et alors que 
dans les vignes greffées on récolte beaucoup plus de vin que dans celles franches 
de pied, une méme cuvée s’est vendue de 800 a 1.200 francs. 

Mais si les vins des bonnes années s’enlévent 4 ces prix lrés rémunérateurs, il 
n’en est pas de méme de ceux des années médiocres el mauvaises. Ainsi, les 1860, 
1866,certainement de plus mauvaise qualité qu’en 1901, et surtout 1905, se sont 
mieux et plus vite achelés que ne pourront s’écouler ces derniers. 

Aussi sommes-nous inquiets de |’avenir et méme du présent! Qu'allons-nous 
faire, non seulement des 1905, mais des soldes encore importants des 1902, 1903 
qui, pas plus dureste que les premiers, ne peuvent étre consommeés tels quels? 

‘Cette incertitude explique la crise intense que subit la propriété viticole en 
Cote-d’Or. Car, si quelques hectares qui s‘appellent les Chamberlin, Musigny 
Corton, etc., atteignent dans les ventes des prix de plusen plus élevés et inconnus 
jusqu’a ce jour, il n’en est pas de méme des vignes qui leur sont conligués qui 
produisent des produits analogues, mais dont le nom a moins de notoriété, Leur 
valeur a tellement baissé, a subi-un tel effondrement qu’il n'y a transaclion que 
quand la liquidation en est forcée. 

Ainsi si, il ya quelques semaines, & Vosnes, un hectare de Richebourg se 
yendait environ 49.000 francs, les Echizaux se payaient A peine la moilié, bord 
des Suchots le quart. On acquérait naguére & Beaune une propriété pour moins de 
7,000 francs l'hectare ; on achetait & Savigny pour 5.000 francs une vigne dont on 
avait refusé 24.000 avant le Phylloxéra. Enfin on avait peine 4 vendre a Bouze- 
ron une vigne de vin blanc en plein rapport d'environ un hectare un tiers pour 
800 francs. 

_Cest dire jusqu’a quel point les viticulteurs sont découragés, — R. H. 
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buts (Lea 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 23 ,;28Mars; pu 4] Do 23 
| av | av av ag . j | 
Paris 30 MARS SavaiL HOavan. 30 AVR. elie ane 27MARs SavarL 10 AVR. 130 avE. 
Bids blancs.......+> 24.00 | % 00 | 24 00 |] 24 00 || Paille de bié secce +.) 22 & 28/20 & 27120 & 27/20 a 27 
— froux...... coves | 23:00 | 23 25 | 22 50 | 22 50 Foin........ eeecees 36 & 56/36 & 56/36 & 56/36 a 56 
— Montereau..... 23 10 | 23 00 | 23 23 | 22 25 || Luzerne............ 36 & 58/36 & 58 [33 A 58/36 a 58 
nee ) ; ESPRITS ET SUORES 
Lyon ..se.-ees wee e | 23 40 | 23 25 | 93 25 | 23 10 
Dijon ..cccesees wees | 22:50 | 22 50 | 92 60 | 92 75 PARIS 13 MARs|20 MARS 10 AVR.130 AVR. 
saspateedeaus 22 75 | 22 80 | 937 - -|[- - 
_— = = r aia Esprits 3/5 Nord fio 
Marchés élrangers 90* I"heot., osc. 2%] 37 20 | 37 50 | 40 50 | 38 25 
ania cevcecgues : - 71219712 | 17 12 sucnEs 
ow- York.....++-. 3 16 35 | 16 30 } 16 38 
j 7 Blancen*3lesi00kil | 25 00 | 24 75 | 25 75 | 25 50 
Chicago..... Cecceee 15 Of | 14.87 |] 14.75 | 16 87 Raffinés fal 5823 | 8650 | 8675 | 57 So 
SEIGLES 
Paria........ hana 145 75 {15 73 1 $5 60 § 43 73 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris (Prix da kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 21 75 | 2t 60 | 21 60 | 22 09 Marohé du 30 avril. 
Reauceé ...-..e0e-s 20 50 | 20 80 | 21 00 | 21 15 ‘a Prix extras 
Saarkaads | i i 2 = 3 hi an poic ds vif 
Difem sence -- secesss 19 50 | 19 25 | 19 25 | 19 75S || Booufs......... 138] 406] 080 | 056 a0 84 
LOD. ccvcvesercesss 20 00 | 20 00 | 20 00 20 25 Vomux .....0.5. 2 16 1 96 {7610 84a 16 
Bordeaux eco 20 25 | 20 25 | 20 10 | 20 40 |] Moutons,....... 234 244 19s} i O04 a 1 28 
Tonlouge.......6665 | 20 75 | 20 75 | 21 25 | 21 25 Peres..ccceces e 1 60 1 54 148 |} 094 a1 410 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 22 au 28 avril 1906. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- ; Tempéra-|Tempéra-| Tompéra- 
sours | tre | exe’ | ture | Palo | pares |' “tere | tre | ure '| Pine 
maxima | micima | moyenne |°? illim. maxima | minima | moyenne |®° @illim. 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 16.4 9 » 42. 7 0 werBcooet 16. 3 9 » 12. 6 4 
Lundi.... 42. 5 { » 6. 7 0 os BSdeceey 20. 8 6 » 13. 4 » 
Mardi....{ 13. 6 0. 9 dee 0 94....) 16. 5 5 » 10. 7 0 
Mercredi . 12. 7 4 » 8. 4 5 ceeseeeue r Pa | 4. 3 {i » 0 
Jendi..... 9. 4 5 » 7. 2 + oweOne 17. 5 1» 42. 2 0 
Vendredi. 8. 9 4. 4 6. 7 4 The 16. 3 3 » 9,7 1.5 
Samedi...|] if » ,— 0. 6 5. 2 0 22. 28.. 
NANCY ALGER 
Dimanche.| 17 » 6 » 41. 5 0 wsetdbes 19 » 10 » 14. 5 0 
Lundi....] 15 » 2 » 8. 5 0 Pe 17 » ii» 14 » 0 
ou 41 » 1 » 6 » 0 26... 18 » 13» 15. 5 0 
Mercredi 10 » 0 » 5 » 0 oot .| 20 » 41 » 45. 5 0 
eudi..... 12 » 3 7.5 3 cans abaesst cal 3 14» 16 » 0 
Vendredi ii » 3 » 7 » { Py 23 » {2 » 43..5 0 
Samedi. 8 » 1 » 4. 5 0 Learabees 21 » {i » 16 » 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 15. 8 8. 3 12 » 0 “wales 16. 2 6. 6 41.4 0 
Lundi,....| 15. 4 5» {0. 2 0 +: 23.2.2) 14.9 4. 8 9. 8 2 
Mardi....} 13. » 4. 3 8. 6 0 «-24.0.0.) 13. 5 3. 3 8. 4 2 
Mercredi. 9.9 0.7 5.3 2 cessdtcrvel das. & 3. 4 8 » 7 
eudi.....} 13. 9 0. 2 7 » 4 2+-26....] 417 »® 6.4 41. 5 16 
Vendredi. 9. 4 3. 1 6. 3 9 37...) @. 4 2.7 6. 9 14 
Samedi... Pee me | nae | 2.2 7.5 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche 19 » 9 » 14 » 1 sequheasalt hex a 1.2 9.9 4,2 
Lundi. 19 » 8 » 13. 5 1 seckdees 41. 8 SF 7.2 0 
Mardi... 17 » 1 » 42 » 0 coer Dheeee| 12. 8 2.2 i. 8 0,2 
Mercredi 15 » 5 » {0 » 0 wévetOoceuh an 3 a | 8. 3 15.7 
Jeudi..... 42 » 8 » 10 » 0 eeereOase 9. 9 5 8 1.4 9.7 
Vendredi 44 » 5 » 9.5 14 esestive of 14 8 2.3 6. 6 0.» 
Samedi... wue-2Bcceep 19. 4 + 8. 5 3.2 





L’ Administrateur-Gérant: G. Frevry. 
PARIS. — IMPRIMERIQ ¥. Leva, 17, RUE CASSETTE. 


13° Annee. — Tome XXV. N° 647. Paris, 10 Mai 1906. 


REVUE DE VITICULTURE 


REVUE DES MACHINES AGRICOLES 


HERSES A RESSORTS, SEMOIRS, PLANTOIRS, SOUFREUSES. 








Dans le matériel de culture de la vigae, nous sigaalerons tout particuliérement 
a l’attention des praticiens les neRses a rEssorts. La construction est arrivée, a 
’heure actuelle, a produire ces machines a des prix se rapprochant de ceux des 
houes a cheval ordinaires. Aussi, ces instruments sont-ils de plus en plus appré- 
ciés dans toutes les régions vignobles, a cause du travail merveilleux qu’ils exé- 
cutent comme facons superficielles durant tout l'été. Le type de herse a ressort 
i bati trainant ou monte sur petites roues, du prix de 80 francs, s'est beaucoup 
plus répandu que le grand cultivateur canadien, qui vaut 300 francs. 






Fig. 198. 


Bati de herse a 
ressort monté sur 
patins élevés. 


Fig. 197. — Vue d’ensemble d'une herse viticole 4 ressorts. 


Au Concours général de Paris, la herse viticole Aressorts, proposée par les cons- 
tructeurs, se rapproche du modéle représenté par la figure 197. Le bati GG est de 
forme trapézoidale avec l'avant relevé, élabli en fer corniére garni aux angles 
de patins d’usure; la largeur de travail alteint O90, 0"95 a 1"20, pour 9 a 
10 dents. Sur les limons latéraux sont boulonnées six chapes, od s'enfilent les 
axes abe, constitués par des tubes en acier sur lesquels se fixent les dents 
courbes RR. Ces derniéres sont formées par des lames de ressorls indéforma- 
bles en acier, dont l'extrémilé libre porle un soc réversible; lorsqu’une pointe 
est usée, on change le soc de bout. 

Les axes abe sont enfin reliés par des peliles bielles & une barre VV, com- 
mandée par le levier de terrage H, lequel coulisse sur un secleur courbe a cré- 
maillére E. Avec la poignée et un verrou, on peut arréter Hl dans différentes 
positions, afin d’obtenir l‘entrure des dents dans le sol, 4 la profondeur demandée 
par la facon superticielle. On peut opérer un binage dans une vigne, depuis 
quelques centimélres d'épaisseur, jusqu’é 9 a 10 cenlimétres. Sous l'effet des 
résislances que regoil 4 chaque instant le ressort de la dent, il se produit des 
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vibrations qui divisent les molles, arrachent les herbes, etc. La terre est aérée 
superticiellement, et se maintient dans un état de friabilité constant durant 
toute la saison chaude. L’emploi de la herse & ressorts dans les vignes ne 
proscrit pas celui de la houe a cheval ; les deux instruments se complétent l'un 
et l'autre. Avec deux bons ehevaux attelés en file, on peut travailler deux hec- 
lares de vigne par jour. Un boeuf, muni d'un joug simple, traine aisément une 
machine du genre qui nous occupe. Enfin, l’ouvrier qui marche 4 l'arriére, peut, 
tout en conduisant l'attelage, maintenir la herse 4 ressort dans une position 
réguliére du rayage, grace a la Lraverse m. Les ceps sont approchés de trés prés, 
et il reste peu de cavaillon. Certaines machines nouvelles ont leur bati moolé sur 
quatre patins trainants AA, 
faciles & remplacer aprés 
usure (fig. 198). 





Fig. 200. — Boite de distribution 
Fig. 199, — Vue d'ensemble d'un semoir 4 distribution forcée. '  détachée. 


Dans le groupe des SEMOIRS A GRAINES, nous avons constaté que le syst¢me de 
distribution par cannelures, ou distribution forcée, se fabrique de plus en plus. 
Beaucoup de constructeurs exposaient des genres de machines se rapprochant du 
type représenté par la figure 199. Sous la caisse 4 semence P, munie a l'intérieur 
d'un agitateur de descente, sont boulonnées des boites de distribution en fonte 
(fig. 200). Le nombre de ces derniéres varie entre 13, 
‘45 4 17, pour des semoirs de 2 métres & 2750 de 
Jargeur. \ 

Chaque chambre de distribution comprend une 
roue a cannelures A, clavetée sur l'arbre de rotation 
mn, et plusieurs piéces, dont la plus importante 
est un cylindre obturateur & surface lisse B. Grace a 
un levier L, articulé al'arbre m nm, on peut donner 
a celui-ci un déplacement transversal et, par suite, 
faire pénétrer plus ou moins les cannelures dans 
chaque chambre. Le réglage du débit de la semence 
est donc oblenu instantanément, sans modifications 
d'engrenages. 

Cette année, les nouveaux modéles desemoirs & __ 
cannelures ont leur distribution disposée pour en- ig 71. Coupe dane boite 
trainer la semence en dessous ou en dessus; il suffit 
dechanger le sens de la rotation de |'arbre des cylindres.On peut voir (fig. 204) que 
si A tourne suivant 6, la semence venant de H suit le fond de la boile entre les 
cannelures et tombe dans l’entonnoirT. Au contraire, si la marche se fail suivant /, 
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la graine est remontée et retombe en avant, Cette derniére distribution est la 
plus estimée. Quand on veut supprimer le semis pour une raison quelconque, il 
suffit de fermer la trappe de descente du grain par la vanne S. * 

La plupart de tous les semoirs 4 cannelures d'origine francaise, allemande, 
autrichienne et américaine sont munis de tubes de des- 
cente ayant la forme de la figure 202. Ils se composent 
d'une mince lame en acier /, enroulée en spirale, se 
terminant en bas avec le socpar une roluled'articulation, 
et en haut par un entonnoir E, muni des chaines de 
suspension cc. Chaque tube est flexible et peut se couder 
suivant ¢’, pour suivre les mouvements des socs dans les 
accidents de terrain. Il faut compter sur des prix de 630 
a 750 francs, pour des semoirs a distribution forcée, 
ayant 2 métres et 2"50 de large, avec 15 a 47 rayons. 
Par l'économie de semence et l’augmentation de ré- 
colte que ces machines procurent, elles sont vite gagnées 
dans les grandes fermes, ot la surface des semis de 
toutes sortes est importante. 





Fig. 202. — Tube de des- 
cente en spirale. 


La construction des PLANTEURS MECANIQUES DE POMMES DE 
TERRE a été tentée déja depuis longtemps. Ces machines rendraient d'immenses 
services aux pays de féculeries, ou la culture des tubercules se fait sur de grandes 
élendues, 

Parmi les semoirs mécaniques de tubercales que le concours de Paris a 
umenés, il faut citer le systeme Aspinwall, de la maison Wallut. 

L'appareil dans son ensemble (fig. 203) comprend un biti métallique en fonte, 





Fig. 203. — Planteur de pommes de terre Aspinwall. 


porlé par deux roues de 0"85 de diamétre, semblables a celles de faucheuses. Un 
timon a palonniers permet d’atteler deux chevaux. Sur l’essieu porteur est fixé 
un ramasseur T, muni de quatre branches terminées par les cuilléres a pointe J, 
lesquelles prennent les tubercules en passant sur uo fond strié H appelé ron- 
cave. Celui-ci exerce une pelite pression pour faire attacher la pomme de terre a 
chaque cuillére; un agitaleur oscillant @ laisse tomber les tubercules d'une 
trémie V, située a l’arriére de l'appareil et contenant environ 75 litres (fig. 204). 
Le sillon d'enterrage est ouvert par une sorte de butteur, situé en dessous et 
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a l'avant du bati; par des leviers, on peut régler la profondeur entre 0708 et 
023. Pour recouvrir les tubercules déposés, deux disques tournants et inclinés 
(trés visibles sur Je dessin d’ensemble) viennent ramener la terre sous la forme 
d'une butte continue. Le distributeur s’accommode des plants coupés, gros ou 
petils. Enfin des jeux d’engrenage permettent de disposer les pommes de terre 
i des distances trés variables : 0"25, 0"32, 037, 0™45, 0°53 4065, sans qu'il y 
ait besoin de changer le distributeur. Un traceur fixe indique sur le terrain la 
ligne 4 suivre pour chaque raie de la plantation. Le conducteur assis sur son 
siége peut vérifier 4 chaque instant la 
marche du planteur, et arrive A semer 
avec deux bons chevaux 2 ou 3 hectares 
de pommes de terre par jour , dans un sol 
bien préparé. 










Fig. 204. — Principe de ladis- 
tribution des tubercules, de 
la machine Aspinwall. 


Fig. 203. — Principe da plantoir Sillcox. 


Le type de plantoir a pommes de terre Sillcox est basé sur le principe indiqué 
par la figure 205. Dans une trémie T, ayant un fond mobile sur les rouleaux m n, 
sont placés les tubercules. Ceux-ci sont entrainés progressivement vers une 
boite de distribution, dans laquelle lourne l'arbre a, muni de trois bras termi- 
nés par des cuilléres PPP. Chaque cuillére prend un tubercule au passage bd, et 
le déverse en arriére dans le sillon S, ouvert par le corps de charrue D. Le 
sillon est ensuile formé par deux disques tournants V. 

Il est inutile de rappeler que tous les systémes de plantoirs mécaniques ne 
peuvent bien travailler que dans les terres suffisamment préparées par des 
facons d'ameublissement. 


Sourreuses. — Lasoufreuse a grand travail étaitreprésentée, au Concours, par 
plusieurs machines nouvelles. De méme que les pulvérisateurs a grand travail 
remplacent de plus en plus les pulvérisateurs a dos d’homme, la soufreuse a 
traction tend & se substiluer aux holtes et soufflets & main. Pour les grands 
viguobles, il faut un appareil qui puisse répandre, sur 7 48 hectares par jour, 
le soufre ou les poudres anticryplogamiques diverses, afin de prévenir les inva- 
sions brusques des maladies. 

Les construcleurs se sont attachés, dans ces derniéres années, & ameéliorer les 
distributeurs des soufreuses, en employant.des systémes doseurs. Il faut, en 
effet, qu’au soufrage le nuage de soufre ne soil pas trop dense, afin d’éviter une 
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oxydation trop vive, laquelle occasionnerait des bralures sur les feuilles (1). 
C'est pourquoi, les doses de soufre 4 répandre a l'hectare varient suivant la 
végélation de la vigne et l'état des feuilles. On estime Jes doses moyennes a 
employer par hectare : 


Soufre trituré Soufre sublimé 
Premier traitement......... 15 kilos. 15 kilos 
Deuxieme traitement....... so — 36 °“— 
Troisiéme traitement....... 60470 —  — 


La maison Vermorel, de Villefranche-sur-Sadne (Rhéne), exposait un modéle 
de soufreuse & grand travail, 
représenté dans son ensemble 
par la figure 206. Cette machine 
comprend un bati rectangulaire 
métallique HH (fig. 207), monté 
sur deux roues R; le tout est trai- 
né par un cheval ou un mulet 
atlelé aux brancards. Sur |’essieu 
porteur K est clavelée la roue de 
commande C, laquelle transmel 
le mouvement par lachaine ppa 
un pignon D, lequel fait tourner 
l'arbre 7, grice & un embrayage a 
machoires g, C’est sur cet inoter- 
médiaire que se prennenl lescom- 





I : Fig. 26. — Vue d’erssmble de la soufreuse 
mandes du ventilateur et du dis- a traction Vermorel. 


tributeur de soufre. 

Le venlilateur de 
la soufreuse est 
constilué par un 
tambour en fonte T, 
en deux piéces bou- 
lonnées ensemble; 
la partie centrale est 
évidée pour laisser 













Fig. 208. — Détails de la com- 
mande de lJ agitateur contenu 
Fig. 207. — Coupe longitudinale de la soufreuse Vermorel. dans la boite a soufre. 


pénétrer l'air des deux cétés. Deux paliers externes soutiennent un arbre, monté 


(1) Nous rappelons que le soufre agit dans le’traitement de I’ Oidium, par sa transformation en 
acide sulfureux (SO?}; la combinaison de l‘oxygéne avec le soufre se fait beaucoup plus rapide- 
ment avec la forte chaleur du milieu de la journée, que le matin et le soir. 
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sur coussinets a billes, munide quatre ailetles métalliques, tournant rapidement 
- grace a la poulie n. Celle-ci est actionnée par la courroie inclinéee dd, venant de 
la grande poulie D. Sous l'influence de la rotation, il se produit une puissante 
aspiration d’air, lequel est refoulé suivant y, en passant sous le distributeur de 
soulre. 

La boite a soufre V est fixée al'arriére de la machine; elle consiste en une 
caisse rectangulaire verticale, fermée en haut par un couvercle /, serré sur un 
joint en caoutchouc par deux écrous a oreilles, Le bas est occupé par un distri- 
buteur analogue a celui de la hotte systéme Torpille. Ilse compose d'un agitateur 
oscillant A, mis en mouvement par la manivelle F et les leviers ru; il fait 
descendre le soufre $, a travers un fond perforé. Sous celui-ci se trouve une 
grille que l’on peut déplacer avec la poignée 6, pour régler le débit de la sou- 
freuse. Par le passage rapide du courant d‘air, il se produit une aspiration de 
soufre en o, lequel se mélange 4 la masse, et sort en brouillard par les deux 
tuyéres L. Les lances sont réglables en hauteur et en direction au moyen de 
chaines, afin d’atteindre l'ensemble du feuillage de la vigne. 

La soufreuse Vermorel, est construite pour les plantations 4 espacements les 
plus étroits; la largeur de l'appareil étant inférieure & 1 métre. Le conducteur 
est assis sur le siége & et a A sa porléele levier d’embrayagee. On peut soufrer de 
849 hectares de vigne par jour, suivant la saison et l'état de la végétation. 
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LES MOTEURS ANIMES EN VITICULTURE 
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En s’en référant a la table II de l’opuscule publié en 1902 par la Société d’ali- 
mentation rationnelle du bétail sur la composition chimique des aliments et le 
raltionnement des animaux domestliques, opuscule qui devrait étre entre les 
mains de tous les exploilants du sol, on voit que pour 4.000 kilogrammes de 
poids vif, les quantilés de principes nutritifs a faire entrer dans la ration 
journaliére des chevaux devraient élre: 


En travail modéré : matiére azotée... 1**,5 Matiéres grasses et extractives... 9*8,9 
_ moyen -— ie — eee Atk6,6 
-— fort —- ee. QRS _ Aa © tat 2 | 


Sur ces données, en supposant des qualités parfaites de fourrages et grains et 
en dehors de la question de |’établissement de rations plus économiques par la 
substitution partielle d'autres aliments a l’avoine et au foin, on délerminerait 
comme il suit les prix de revient des rations journaliéres dans les deux cas 
d’achat total de la nourriture ou de sa production sur I’exploitation elle-méme. 

Dans le premier cas, nous porterons les prix 4 20 francs pour |’avoine, 7 fr. 50 
pour le foin et 4 francs pour la paille par 100 kilogrammes. Dans le second cas, 
ces prix seront respectivement de 18 francs, 5 frances et 3 francs. 


Poids Ration de travail Produc- : Prodne- 
da cheval moyen Achat tion Ration de repos Achat tion 


— — — ss — 


Avoine. 2 kg. 100 . Avoine. 0 kg. 700 ] 
350 kg. ) Foin... 3 kg. 500 > Ofr. 80 Off. 673 Foin... 4 kg. 200 >Ofr. 55 0 fr. 462 
/ Paille.. 2kg. 800 J Paille.. 4 kg. 200 } 
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Poids Ration de travail Produc- Produc- 
du cheval moyen Achat tion Ration de repos Achat tion 
{ Avoine. 3 kg. ) Avoioe. 1 kg. } 
500 kg. « Poin... 5 kg. -tfr 13 O fr, 91 Foin... 5 kg. » Ofr. 775 0 fr. 38 
Paille.. 4&kg. Paille.. Ske. | 
Avoine. 3 kg. 990 ) Avoine. 1 kg. 200 } 
650 kg. } Foin... 6 kg. 500 > ifr. 47 4 fr. 46 Foin... 6 kg. 500 > 0 fr. 99 0 fr. 73 
1 Paiile.. Skg. 200 J Paille.. 6 kg. 500 


oar 


En admettant 265 journées par an de travail effectif, par la suppression de 
60 jours fériés et de 40 jours de chémage forcé, on établirait ainsi qu'il suil ce 
que coitent annuellement les chevaux de travail : 


NOURRITURE AUTRES FRAIS 
ee re 
Intéréts; amortissements, 
POIDS %65 jours de travail . 100 j. de repos harnais, ete. TOTAUX 
350 kg. (Prix d’achat)....... 212 fr. 55 fr. ‘286 fr. 553 fr. 
— (Prix de production). 179 fr. 46 fr. 286 fr. SL fe. 
500: kg. (Prix d’achat)....... 209 fr. 50 77 fr. 50 332 fr. 709 fr. 
— (Prix de production). 241 fr. 58 fr. 332 fr. 631 fr. 
650 kg. (Prix d’achat)....... 390 fr. 99 fr. 361 fr. 850 fr. 
-- {Prix de production). 307 fr. 73 fe. 361 fr. 741 fr. 


Dans saremarquable étude sur Le cheval dans ses rapports avec l'économie rurale 
et les industries de transport, M. Lavalard détermine, d'aprés une série d’expé- 
riences faites avec beaucoup de méthode par la Compagnie générale des Omnibus, 
les rations nécessaires. Il résulte de ces expériences que le cheval de 500 kilo- 
grammes attelé, faisant au pas 30 kilométres doil recevoir une ration représen- 
tant les 9/12 de celle qui convient au cheval qui fait au trot, A pleine charge, 
17 kilométres dans la journée, et que, pour Je cheval au repos, la proportion 
descend a 5/12, 

Or la ration du cheval travaillant au trot, déterminée d’abord empiriquement , 
puis vérifiée expérimentalement, devant étre de 8 kilogrammes avoine, 5 kilo- 
grammes foin et 5 kilogrammes paille, donnait le rapport de 3 kg. 2 de matliéres 
azotées contre 16 kilogrammes de matiéres grasses et extractives non azotées 
par 1.000 kilogrammes de poids vif et, aux prix ci-dessus des denrées, revenait 
a 2 fr. 17. C’est ce rapport qu'il y aurait lieu de maintenir dans les douziémes, 
d’aprés les expériences de la Compagnie générale des Omnibus, et non le fraction- 
nement en douziémes de chacune des quantilés d’aliments. 

Ainsi, par exemple, pour le cheval des 500 kilogrammes, en maintenant dans 
la ration de travail la quantité de 3 kilogrammes d’avoine, celles de foin et de 
paille seraient insuffisantes. Il faudrait ajouler environ un kilogramme de cha- 
que; ce qui porterait le prix de revient de la nourriture a 1 fr. 245 au lieu de 
ifr. 13. Le méme supplément deviendrait nécessaire pour la ralion de repos, 
qui ressortirait alors 4 0 fr. 88 au lieu de 0 fr. 77. 

Si donc, sortant du domaine de la théorie, on entre dans celui de la pratique 
courante, il faut reconnaitre que les rations sont généralement plus fortes que 
celles résultant de la table servant de base, et que les principes nutritifs qu’elles 
sont censées contenir se rapprochent de2 kg. 5 de matiére azotée et de 14 kilo- 
grammes de matiéres grasses et extractives pour 1.000 kilogrammes de poids 
vif. C’est, le plus ordinairement, sur le foin que porte l’augmentation, Ia paille n’é- 
tant considérée que comme un accessoire pour les chevaux de travail et devant 
passer en grande partie a la litiére. 

Des constatations que j'ai faites sur divers points du Sud de Ja France, dans 
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les exploitations bien organisées et possédant des éléments trés sdrs de compla- 
bilité, il résulte que les prix de revient dela nourriture des chevaux indiqués 
dans le tableau ci-dessus doivent élre majorés d’un quart au moins, ce qui donne 


pour résullats : 


Cheval de 350 kg. Nourriture achetéc.. 
_ 350 kg. _— produite. 
500 kg, — achetée,. 
oo 500 kg. — produite. 
— 650 kg. ~- achetés.. 
— 6.0 kg. — produite. 


334 fr. Autres 
281 fr. — 
47h fr. — 
37k fr. os 
611 fe. = 
475 fr. _— 


frais, 286 fr. 
286 fr. 
332 fr. 
332 fr. 
361 fr. 
361 fr. 


Total. 


620 fr, 
567 fr. 
803 fr. 
76 fr. 
972 fr. 
§36 fr. 


Pour les mulets qui, sans doute, ont des facullés assimilatrices des aliments 
plus développées que les chevaux, le maintien de |'énergie s‘oblient & meilleur 
compte par la réduction des ralions de grains et l'augmentation correspondante 
de celles de foin et de paille. Aussi la proportion de 2 kilogrammes de matitre 
azolée contre 11 kg. 6 de matiéres grasses et extraclives pour 1.000 kilogrammes 
de poids vif parait-elle suffisanle en travail moyen, 





Fig. 209. — Labour par une mule avec charrue trés légére munie de brancards. 


Les prix de revient annuels seront par suite les suivants : 


Molet de 350 kg. Nourriture achetée.. 


-- 350 — -- produite. 
- h00 — — achetée.. 
-- 500 — — produite. 
-- 650 — — achetdée. . 
-- 650 — = produite. 
Mules de 350 — = achetée.. 
— 350 — a produite. 
-- 00 — — achetee.. 
-- 500 — — produite. 
_ 650 — — achetée.. 
650 — — produite. 


267 fr. Autres frais. 295 fr. 
25: ces 295 — 
316 — — 329 — 
299 — os 329 — 
485 — -- 363 — 
380 — — 363 — 
267 — — 272 — 
225 — = 272 — 
376 — — 3il— 
329 — os silk — 
4g8 — _ 329 — 
380 — _ 329 — 


Pour le buf, en raison de la grande capacité et 


Total. 


562 fr. 
520 — 
Ww5 — 
628 — 
$51 — 
W—-. 
339 — 
497 — 
687 — 
6 — 
817 — 
oo — 


de la conformation de son 
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appareil digestif, il n'y a pas lieu de recourir 4 desi aliments contenant sous un 
petit volume une forte proportion de matliéres azotées; le foin et la paille vont 
donc seuis nous servir de base pour établir, en dehors de toutes substitutions 
d’aliments possibles et utiles, le coot annuel de son entretien en travail seule- 
ment ef non au repos, H y a, en effet, tout intérét 4 donner au beeuf, les jours 
ou il ne travaille pas, la méme: ration que les. autres jours, puisqu’elle est payée 
par l’'augmentation de son poids. 

En prenant la relation nutritive indiquée: par la table de rationnement, soit 
2 kilogrammes de matiére azotée et 12kilogrammes de matiéres grasses et extrac- 
tives par 1.000 kilogrammes de poids vifs, voici quels seraient Ja composition el 
les prix des ralions : 


Beouf do 350 kg Peitie,. a ke, | Prix d’achat... 0 fr, 795 Prix de production. 0 fr. 50 


( 
\ 
Beeuf de 500 kg. Foin... 10 kg. | , 4 
= Paille.. 1 kg. § = 1 fr. 03 -— 0 fr. 71 

( 

! 


Boouf de 600 kg. Foin... 13 kg. 


_ Paille.. 9 kg. = 1 fr. 33 = 0 fr. 92 


Par suile, le cout annuel de )’entretien du buf de travail ressortirait! comme 
il suit : 
Boufde 3i0kg. Nourriturs.achetée, 264/fr.60  Autresfrais. 7O0fr.75 Total. 335 fr. 35 


_ — — produite. 182fr, 50 = 70fr. 75 — 2BBlr. 25 
Bouf de 500 Kg: — achetée.. 376 fr. — T# fr. — 460 fr. 

— _ -- produite. 259/fr. ~ 74 fr. _ $33 fr. 
Bauf de 650 kg: — achetés.. 4b5fr. 50 — 79'fr, 75 — S65 fr. 25 

_ _ —  produite. 335fr. 80 _ 19.16 = — fr. 53 


Ces prix de revienti ne paraissent pas: devoir étre majorés comme pour le 
cheval, car ils se rapprochent trés sensiblement de ceux que j'ai constatés dans 
des exploitations:oi l'alimentation di bélail est bien. réglementée. 

Les déterminations: de codt.annuel! précédentes,, qui ne constituent en: réalité que 
des moyennes pouvant! servir a élablir des: comparaisons: dans l'emploi économique des 
différents: moteurs animés, permettent de fixer le prix de revient des journées de 
travail. Il doit étre le résultat de la division de la somme: totale dépensée 
annuellement pour chaque animal par le nombre de jours de’ travail effectif, 
soit 265, 


Prix de revient de la journée de travail effectif. 
1° Cas d’achat des aliments. 


Poids Chevaux Mulets Mules Beeufs 
350 kg. 2° fr. 34 2 fr: 12 2 ft, 03) { fr..26 
500° kg. 3. fers, 067 2 fr.. 64) 2 fr. 5Y 1 fr., TU 
650 kg.. 3 fr. 66 3 fr. 21 3 fr. 08 2 fr. 09 

2° Cas (le production: cles aliments: 
350 kg, 2 fr, 13 1. fr. 96 1 fr. 88 0 fr.. 95 
500 kg. 2 fr. 66 2 fr. 37 2 fr. 32 1 fr. 26 
650 kg. 3 fr. 15 2 fr. 80 2 fr. 68 1 fr. 56 


La comparaison du trafail exécuté par les: divers moteurs animés ne peut réel- 
lement se faire qu’en ce qui concerne les. labours: 

En marche normale, le chevyat avance. environ de 45.métres par minute, le 
mulet ella mule. de:40 métreset le besuf.de 25 matres. Aces allures et en. tenant 
compte du temps perdu pour les tournées,.dans des vignes 4 rangs espacés de 

4 
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2 métres et comportant 8 raies de charrue, le cheval peut labourer un hectare 
en 21 heures (journées de 8 heures), alors que le mulet mel 24 heureset le beuf 
$2 heures pour faire la méme superficie, qui, du fait des cavaillons, doit élre en 
réalité réduite d'un neuviéme au moins. 

En sorle que, suivant que la résistance du sol] nécessite l'emploi d'un seul 
animal plus ou moins puissant, on aura les prix de revient suivants par 
hectare : 


Poids de Vanimal Par cheval Par mulet Par mule Par bo-uf 
250 kg. Nourriture achetée.. 6 fr. 55 6 fr. 36 6 fr. 09 5 fr. 04 

_— _ produite. 5 fr. %6 a fr. 88 5 fe. 64 3 fr. 60 

00 kg. — achetée.. 8&8 fr. 58 7 fr. 98 7 fr. 77 6 fr. 80 

_ -- produite. 7 fr. 45 7 fr. Ot 6 fr. 96 5 fr. 04 

650 ky. _— achetee.. 10 fr. 24 9 fr. 63 8 fr. 2% 8 fr, 35 

— — produite, & fr. $2 8 fr. 40 8 fr. 04 6 fr, 2¢ 





Fig. 210. — Labour par un boeuf au jougu:t, avec charrue & brancards. 


D'aprés ces résultats, il semblerait, & premiére vue, que, dans l’échelle d'éco- 
nomie du travail, les moleurs animés devraient étre classés ainsi : bceufs, mules, 
mulets, chevaux. Mais un autre facleur vient modifier ce classement: celui du 
laboureur. En effet, si on porte sa journée & 3 francs, le labour d'ua hectare 
devra étre majoré de 4 france pour la mule et le mulet et de 4 franc pour le 
bceuf, en sorte que le classement se trouve renversé. 

I] n’en serait pas ainsi si Ja nalure du sol ou les conditions dans lesquelles il 
peut se trouver a certains moments par le fait de l'humidilé ou de la sécheresse 
nécessitaienlt l'emploi d'attelages de deux animaux. Le premier classement 
subsislerait, en effet, mais les prix ne seraient pas doublés, parce que les inter- 
lignes ne nécessileraient que six raies de charrue seulement, ce qui dimi- 
nuerait d'uo quart le doublement des prix. 


————— 
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D'autre part, dans le cas of, par exemple, un cheval ou un mulet de 500 kilo- 
grammes sulliraient pour exéculer le labour, alors qu'il faudrait un altelage de 
deux beeufs, le prix de revient de l’heclare labouré se trouverait modifié pour 
ceux-ci dans une cerlaine mesure, puisque cel attelage, par suite de la réduction 
a six raies de charrue, n’emploierait plus que vingl-quatre heures au lieu de 
trente-deux, pour exécuter le travail. La dépense ne serait plus alors que de 
8 fr. 66 avec nourriture achetée et de 6 fr. 80 avec nourrilure produile. 

De méme, en remplacant un cheval ou mulet du plus haut poids par deux 
beeufs de 500 kilogrammes, cette dépense serait de 10 fr. 20 dans un cas et de 
8 fr. 66 dans l'autre. 

Il y aurail donc, & peu de chose prés, équivalence entre l'emploi du cheval et 
celui de la paire de baufs et une petite supériorilé en faveur du mulet el de la 
mule. 





Fig. 214. — Enrayure par deus b eufs dans des vignes 4 rangs espacés de 2 métres. 


La combinaison de l’emploi du cheval ou du mulet avec celui d'une paire de 
beufs a sa raison d’étre. Elle permet de faire exéculer par ceux-ci le travail qui 
demande le plus de force, c’est-a-dire l'enrayure soit de déchaussage, soil de 
rechaussage; aprés quoi un seul cheval ou mulet peut aisément faire le reste du 
labour de linterligne en quatre raies de charrue. 

Dans ces conditions, la charrue attelée de deux beenofs et celle attelée d'un 
seul cheyal ou mu'et labourerontensemble 80 ares, et le prix de l’hectare avec 
animaux de 330 kilogrammes reviendraila 9 fr. 33 (nourriture achelée! et 8 fr. 85 
(nourriture produite) etavec animaux de 500 kilogrammes a (1 fr. 35 (nourriture 
achetée) et 9 fr. 64 (nourriture payée). 

De tout ce qui précéde, il résullerait que dans un grand nombre de cas |'em- 
ploi des beeufs est plus codteux au vignoble que celui des autres moleurs animés, 
el cela d'aulant plus que, pour les travaux autres que les labours, tels que 
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scarifiage, hersage, conduite des pulvérisateurs, ceux-ci sont mieux appropriés. 

Toutefois cette conclusion n'est applicable qu'au cas de monoculture; car, si 
lexploitation comporte en méme temps les cultures de céréales et de fourrages, 
plusieurs facteurs peuvent venir la modifier. Par exemple, si on dispose |de 
prairies, le pacage par les beufs aprés la récolte du foin vient diminuer le 
prix de revient de leur nourriture dans de notables proportions. Hs peuvent 
aussi uliliser des fourrages dont la qualité serail insuffisante pour les chevaux 
et les mulets; exécuter des travaux convenant mal aux équidés : transports 
difficiles, défoncements, etc... Enfin, |augmentation des jours de chomage foreé 
ne constitue pas une perte séche. 

Méme dans le cas de monoculture, il y aurait avantage 4 employer en méme 
temps les beeufs et les autres moteurs animés dans certaines périodes de l'année, 
celles des grands travaux tels que les labours de déchaussage et rechaussage et 
le transport de la vendange a la cuverie. C’est, en effet, le boeuf, a défaut de la 
possibilité de se procurer des attelages en location, qui seul répond a ces 
besoins temporaires d’augmentation des moteurs animés, altendu que, si on 
l’entretient en bon état, on peut toujours sen défaire avanlageusement dés qu ‘il 
cesse d’étre utile. J’estime que ce cdté de la question n'est pas suffisamment 
envisagé par le plus grand nombre des viliculteurs. 

Je connais des exploitations of on opére ainsi, Les beufs renouvelés deux 
fois par an sont vendus a la boucherie aprés un repos d’un mois pendant 
lequel ils recoivent un supplément de nourriture revenant au lotal a une 
vingtaine de francs et donnent un bénéfice moyen de 100 francs par téte. Il est 
vrai qu’il s’agil d’animaux atteignant le poids de 750 kilogrammes. 


D’expériences prolongées failes sur un grand nombre de chevaux de la Com- 
pagnie générale des Omnibus par M. Mintz, M. Lavalard, dans louvrage deja 
cilé, concluait qu'on peut pratiquer dans des limites trés larges la substitution 
d'aliments dans les rations sans nuire a |'état ‘des animaux et a la production 
de la force et que, dans cette importante question des substitulions, « la véri- 
table indication sera le prix de revient de chaque denrée, en supposant toujours 
qu'on opére sur des marchandises de premier choix ». 

Il n'est donc pas inutile de reproduire ici la composition moyenne des prin- 
cipaux éléments en matiére azotée et matiéres grasses et extractives, d’ apets la 
table I dela Société d’alimentation rationnelle du bétail. 

L’opinion de M. Lavalard sur la valeur des aliments les plus importants en ce 
qui concerne l|'établissement des rations pour les chevaux, sera certainement 
d'un grand intérét pour les viticulteurs. 

Le mais, qui, d’'aprés M. Mintz, posséde un coeflicient trés élevé de digestibi- 
lité, « peut remplacer plus du tiers, de la moitié, des deux tiers, et méme 
jusqu’a la totalité de la ration d’'avoine, sans diminuer l’énergie nécessaire au 
travail ». 

L’orge est d'un trés bon emploi. « Dans les débuts, elle relache un peu les 
inteslins, comme du reste tous les autres grains, el ce n'est qu’au bout de 
quelques jours que les choses rentrent dans leur état normal. » Son coefficient 
de digestibilité est aussi élevé que pour |’avoine el le mais, mais il n'y a « rien 
dans sa composition qui permetle d’affirmer que l’orge est préférable a l'avoine 
dans les pays méridionaux » 

Les résultats de l'emploi du seigle sont souvent contradictoires. 
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Matiéres Matiéres 
Désignation Mationes grasses et ‘Désig nation Matitwes grasses ot 
desgaliments azotées extractives des aliments azotées extractives 
Fourrages verls : Grains : 
Mais fourrage......... 1.4 9,3 Orge moyemme........... 9.5 70.7 
OMEIB ies cvenes tanewene ss 3,0 1915 Avoine moyenme......... 10.5 73,1 
Herbe de prairie moyenne. 3,3 22,6 SOIAED 6 nds cckacnead anion ac 11.0 72,2 
tt eee Terr rere 3,7 14.1 LO ene re ere 10,4 75,6 
Tréfle incarnat........... 2.9 13,8 Sarrasin.............00:. 104 74,9 
EOOTEG ieee idsccnvisee 4,3 17,7 Riz décortiqué........... Wye 17,8 
Tedfle rouge... csceccses 3,1 45,5 Seigle moyen. ..... 11.0 73,2 
ABN. 60 vs cscaccsees 25 14,2 Blé moyon.........+.0.5. 12,5 74 
VOSCGss occ ciidecenecdecee 3,7 12,7 Féveroles................ 25.0 57,4 
Ajonc épineux............ 5,2 §2,3 PB. ccc ncabdewedeancuan 22.6 hly4 
Chonx fourrage........... 2,5 10,2 EMA. isnts idee exesisn 29,4 43,6 
VEO cccacevcevecevenss m4 57,0 
Fourrages secs : Coton ........ Ctetnee che 19.9 7,4 
Arachide .............44. 29,0 61,3 
Foin de ire qualité {grami- DOIG ciiibiikiearesa antes ‘33,4 51.2 
_hées et légumineuses)... 12,0 58,8 Cameline........... 20005 1.5 63,3 
Foin de 1” qualité (grami- DAR cssccecvslccusvaw ws x’ 2.5 63.8 
: nées) steeeees seteeeeees 10,0 60.0 (Fillette...... ae 18,5 63.9 
Foin de 2° qualité........ 9,5 60,0 ry ot ete ORL Sn . 185 66,9 
Sainfoin ee ee ee 13,3 63,5 Sésame.......-ccuccceeee 19.6 61,7 
Teehe tncseum an Gears. 182. 636 Mii -ccbdascacsaeees es ee 
LOWPEG ods conc veweesia 4144 62,8 Caroubes...... oie Sei 4,0 19.2 
Tréfle rouge en fleurs..... 12,5 65,5 
Anthyllide en fleurs....... 10,0 68,4 Résidus industriels : 
Vesce fourrage........... 17,0 58.0 Son d’arachide........... 22,4 61,7 
Feuilles de vigne mirres.. 11,4 66,6 Enveloppe d'arachide avec 
Brindilles d'acacia........ 7,9 81,2 BON. cowsecvessvecsvens 8,2 36 
Feuilles d’orme........... 15,9 i414 Son de mais.........05.. 10,2 74,6 
Son de riz....... tape sews 12,0 67,4 
Pailles : Son do froment gros..... 13,6 62,2 
, Dréche fraiche........... 5,1 17,5 
APOING .osecccceervcsence . 3.5 77,2 Résidus de distillerie de 
Froment............. Sart 3.0 77,9 mals BOOS y.cccecsecee +. 22,9 62,3 
Orge SP TCOPeERe Teer re 3,3 76,9 yo aaa ras 9,0 61,3 
RMR os hcs saceaeissatecc 3,0 Ti Mélange de mélasse et 
tourbe...ceecsecscecees 8.3 59,3 
Balies : Mélange de mélasse et de 
PX errr Teer rere 45 71,2 farine do palme........ 10,4 nates 
| ae lett Mae nt 4,3 102 Toartean de coton non dé- _ 
ORNs cee samaxecacncns 3,0 69,7 Bion 9 Sane von tte 7 es 
'épi \ “ ourt. de coton décortiqu : : 
Enveloppes d'¢pis de mais = 3,5 sid Tourteau darachides non 
Racines et lubercules : décortiquées ....... wees 4,0 52,3 
Tourt. @arechides décort. 47,0 36.6 
Betteraves fourrayéres.. .. 1,4 We Tourteau de coprah...... 19,7 64,1 
Pommos de terre......... 24 21,8 —  delin...... weno «698,29 52,2 
Choux-raves............. 2,3 8,5 _ d’qillette....... 36,5 40.7 
Rutabagas...... aiucveevs 1,8 14,5 —  depalme....... 16,8 68.5 
RROVOG iii oisei de vieciacnce 0.9 6,9 —  decolea........ $0.7 . We 
Topinambours ........... 1,8 17,2 — de sésame...... 37,2 40,8 
Carottes...... cimcueeeee ° i4 42,7 _ do nOix......... 34,6 46,1 


Le blé peut étre employé utilement, mais en quantité modérée, car il est 
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Le sarrasin peut remplacer une partie de l'avoine. Mais M. Lavalard se 
demande si c’est & sa présence dans les rations qu'il faut attribuer les déman- 
geaisons constatées chez les chevaux des omnibus soumis aux expériences. Par 
suite de la dureté de son enveloppe, un certain nombre de grains sorterft intacts 
du tube digestif, ce qui réduit sensiblement sa digestibilité. 

Les féveroles et les féves trés digestibles, ainsi que l’ont constaté MM. Miintz 
el Girard, « sont considérées comme un stimulant plus énergique que |’avoine 
seule, si bonne qu'elle puisse étre ». 

Le soya « peut enirer dans la ration au méme titre que la féverole ». 

« L'emploi des tourteaux oléagineux ne peut étre conseillé qu’a la condilion 
qu'ils apportent une économie notable dans la ration. Les procédés de fabrica- 
tion doivent étre examinés avec soin. L’usage du sulfure de carbone, de l'acide 
sulfurique et d'autres substances plus ou moins nuisibles aux animaux pour 
séparer les huiles ou l'amidon, peuvent faire repousser l'emploi des lourteaux. » 
M. Lavalard ne cite que les tourteaux de lin, de sésame et de noix. 

Les tourteaux de mais « ont donné d'excellents résultats. Ceux provenant des 
amidonneries, blancs, durs et rugueux dans Jeur cassure, sont les plus appétés 
par les chevaux », Mais comme ces denrées sont de composition trés variable, il 
est difficile de se rendre comple de la proportion qu’elles peuvent avoir dans 
l'établissement des rations. 

Le son de froment, généralement utilisé pour ses propriélés rafraichissantes, 
posséde un coefficient de digestibilite trés élevé. Il en est de méme du son de 
riz; mais on fait difficilement accepter cet aliment par les chevaux. 

« Les maliéres sucrées sont digestibles en totalité et avec la plus grande faci- 
lité. On comprend donc que les animaux puissent en tirer un parti avantageux ; 
mais il ne faut pas oublier qu’elles ne constituent qu'un aliment respiratoire ne 
renfermant aucune trace de maliéres azotées et qu’elles ne constiluent qu'un 
aliment incomplet ne pouvant étre donné qu’en supplément. On ne peut donc 
pas avoir la prétention de les substituer aux grains et aux foins ; mais, chaque 
fois qu'on pourra avoir a sa disposition ces maliéres a bas prix, on pourra utile- 
ment les faire entrer dans la ration. » 

« Le tréfle incarnat constilue un bon fourrage pour les chevyaux; le foin de 
tréfle ordinaire leur convient moins. Il les rend mous et indolents et provoque 
souvent des coliques. » 

M. Lavalard cons(fate que les fourrages verts ne conviennent pas aux chevaux 
de travail qu’elle rend mous et paresseux. Il ne l'admet que pour ceux qui ont 
besoin de se refaire et & la condition de suivre une progression lente dans la 
substitution du vert au sec et de ne pas dépasser 20 4 25 kilogrammes par jour. 

« La pratique a depuis longtemps reconnu la haute puissance alimentaire de 
lajone (employé vert et broyé). On a souvent conslaté que les chevaux fatigués 
que l'on mettait & cette nourriture se relevaient rapidement. » 

La caroube est mangée avec avidité et donne de bons résultats pour le 
maintien de l'embonpoint et de la vigueur. On peut utilement la substituer 
a la majeure partie de l'avoine. 

« La carotte est un aliment que l'organisme du cheval peut utiliser presque 
en totalilé; elle a une action rafraichissante trés utile. » 

« Le topinambour est- un aliment dans lequel diverses substances nutrilives 
sont ulilisées en tres grandes proportions. Une ration de 6 a 8 litres par jour, 
en addition a l'avoine el au foin, qui peuvent étre réduits proportionnellement, 
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donne de bons résultats et le cheval présente toutes les apparences d'une par- 
faite santé. Cependant on a remarqué que, surtout sur certains chevaux, la soif 
devenait plus grande et que ces animaux urinaient fréquemment. » 

Unaliment, dont on s’occupe surtout dans les années de disette de fourrages, 
est le sarment de vigne. Il faut sans doute attribuer a l’imperfection et au prix de 
revient élevé de sa préparation comme aliment par les broyeurs le peu d'exten- 
sion qu’a pris son emploi dans les pays vignobles. Je reviendrai sur cette 
question quand j'aborderai celle de l'état dans lequel les aliments doivent étre 
présentés aux animaux pour qu’ils en tirent le maximum d’effet utile. 

Le beuf se préte beaucoup mieux que le cheval aux substitutions d’aliments. 
Il est plus facile de le faire passer de la nourriture séche a la nourriture verte et 
d‘introduire dans ses rations des produits aqueux. Aussi les fourrages verts a 
grande production économique, tels que le mais fourrage, les racines four- 
ragéres, les mares, peuvent-ils jouer un role important dans son alimenta- 
tion et doit-on tenir compte que la distribution sans frais de dessiccation et_ 
de magasinage et sans les pertes qui en résultent, diminue dans une cer- 
laine proportion le prix de tevient de la nourriture. A plus forte raison, cette 
diminution est-elle 4 considérer lorsque le bceuf évite tous frais en paturant la 
prairie aprés fauchage pendant une période qui peut alteindre 100 a 120 jours. 

Le beeuf Aire aussi trés bon profit des produits ltels que les balles de fro- 
ment et d’avoine, et les enveloppes d’épis de mais, dont la valeur nutrilive est 
importante, mais que sont mal utilisées par les équidés. 

H. pe LApPPARENT, 


Inspecteur général de |'agriculture. 
—-- 7 ee - — > ——_“——————-- 


LE SULFITAGE DE LA VENDANGE 


M. Frantz Malvezin a publié dans le numéro du 12 avril dela Revue deViticulture 
un article aussi hostile a4 l’application de l’acide sulfureux sur la vendange que 
bienveillant pour la pasteurisation. Nous ne venons protester ici que contre le 
jugement qu'il porte sur l'application de |'acide sulfureux. 

Employé sous la forme du métabisulfite de potasse, |’acide sulfureux versé sur 
la vendange rend aujourd’hui les services les plus précieux aux viticulteurs 
qui s'en servent. Ses services sont tellement évidents et incontestables que déja 
plus de la moitié des vins consommés en France sont sulfités a la cave, et que 
demain ils le seront presque tous. L’action salutaire de cet antiseptique, vis-a-vis 
de la bonne qualité et de la solidité du vin 4 obtenir, est tellement peu conteslée 
que le viliculteur qui l’essaie l’adopte définitivement. Son usage se répand si 
rapidement que l’on a vu, pendant la derniére récolte, les fabricants de ce produit 
ne salisfaire qu’A la moilié des commandes qui leur furent faites. 

Lorsqu’il s’agit de miter le moat avec l’acide sulfureux afin de s'opposer a 
tout commencement de fermentation pendant un temps plus ou moins long, il 
ne faut pas négliger de se rendre comple pourquoi cel anliseptique agit avec plus 
ou moins d’efficacité. Si la levure n'est pas encore éveillée, c’est-a-dire lorsqu’'elle 
est A l'état de germe sur la surface de Ja peau du grain de raisin, une trés faible 
dose de métabisulfite, 20 grammes par exemple par 100 kilosde vendange, arréte 
son développement pendant un temps d’autant plus long que la température 
ambjante est moins élevée. Mais le mitage n’exerce qu'une action de courle 
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durée, le plus souvent de un a trois jours avec 30 a 50 grammes de métabisulfite, 
si préalablement la levure est entrée en activité. Cette activité se manifeste rapi- 
dement dés que fe germe de leyure est touché par le jus sucré, la température 
dépassant 16° environ. Il est difficile d'arréter avec J'acide sulfureux une fermen- 
lation déya achive. 

Prenons le cas cité par M. Malvezin. Ii s’agissait de mater 400 fOts de mout 
blanc. On fait les opérations suivantes: 1° avant le pressurage, le raisin est 
arrosé avec une solution bisulfitiqne & 20 % ; 2° pressurage ; 3° débourbage aussi 
complet que possible; 4 filtrage énergique; 5° sulfitage, a raison de 100 gram- 
mes de métabisulfite par hectolitre. 

Dés le second jour qui suit le sulfitage, la fermentation se déclare, et plusieurs 
fits éclatent, ayant été bondés. Ce départ de ja fermentation n’est di cepen- 
dant qu’a une mauvaise conduite de l'opéralion. C'est qu'au moment de traiter 
les raisins, une partie de ceux-ci avaient été meurtris pendant la cueillette, 
ou |’étaient déja sur les vignes; des levures s’étaient alors éveillées, et l'acide 
sulfureax n’a pu agir que fort peu de temps contre leur activité déja mani- 
festée. Ajoulons de plus que le sulfitage a 100 grammes devait précéder le 
débourbage, et non Je suivre. Car, pendant le débourbage, les levures ont eu 
le temps de largemenl se multiplier. Quant au filtrage du moi, il n'a pu 
arréter aucun ferment. Pour que le mott s’écoule, fe filtre ne doit pas avoir 
des pores trop petits. fl était done malurel que cette opération de milage eut 
une mauvaise fin. 

Dans ce méme article, M. Malvezin est en désaccord avec M. Hubert de 
Béziers. M. Hubert a raison de dire qu’aux derniéres vendanges les moitts de 
sa région trailés avec 38 grammes de métabisulfite sont restés plusieurs jours 
sans un commencement de fermentation. C’est ce qui nous est arrivé aussi, 
non-seulement dans le Midi, mais un peu partout, & moins que les moidts 
n’eussent recu, en les sulfitant, un levain de levures sélectionnées habituées a 
acide sulfureux. 

Eafin, dernitre observation, M. Malvezin estime que les vendanges sulfitées 
donnent des vins qui peuvent ¢tre atteints de lacasse oxydasique. Depuis six ans, 
nous recommandons cette opération du sulfitage, appliquée aujourd’hui sur une 
grande partie de la récolte. Dans le courant de chaque année, nous recevons des 
quantités d'échantillons des vins sulfités. Jamais aucun de ces vins trailés n’a 
été atteint d'aucune maladie, si ce n'est de la casse bleue lorsque lacidilé du mout 
trop faible n’a pas été corrigée par un apport d’acide. 

Tous nos vins traités résistent & la casse oxydasique, car nous recommandons 
une large aération du vin pendant le décuvage et au premier soutirage, aération 
qui détruit l'oxydase. Des vins provenant de vendanges pourries résistent ainsi 
depuis plusieurs années; ils sont restés absolument sains, brillants et droits 
de goat. 

Nous le répétons, nos applications de sulfitage portent chaque année sur 
@importantes quantités dans une bonne partie des vignobles de France et 
de l’étranger. Elles ont toujours donné des vins irréprochables. Aussi ne par- 
lageons-nous pas les idées de M. Malvezin sur les méfaits de T'acide sulfu- 
reux, — P. ANDRIEU. 


— Les différences de résultats obtenus a la suite d’opérations de sulfitage 
des vendanges ne nous surprennent pas plus que les divergences d’opinions qui 
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en proviennent. Suivant les vins, suivantles modes d'emploi de l’acide sulfureux, 
les effets produits peuvent varier. Le probléme esl, sans doute, plus complexe 
que ne le croient quelques personnes. C'est a l'élucider que la Revue cherche a 
contribuer. Mais, si nous réservons notre maniére de voir sur le fond de la ques- 
tion, nous ne pouvons, & aucun degré, parlager l'opinion de M. P. Andrieu sur la 
généralisalion de l'emploi de l'acide salfureux. « Déja, dit-il, plus de la moilié 
des vins consommés en France sont sulfités & la cuve, et demain ils le seront 
presque tous. » C'est la au moins une exagération manifeste. Si le sulfitage est 
entré dans les usages courants de quelques régions, on n’en use guére, dans la 
plus grande partie de nos vignobles, qu’a titre tout a fait exeeptionnel, en cas de 
vins mildiousés, vasés, cassés, etc. La Bourgogne, le Beanjolats, le Bordelais, le 
Champagne, le Centre, !’Est et l'Ouest ne sulfitent pas en principe. Telle est la 
situation anjourd’hui. Que sera-l-elle demain? Nous ne le savons pas, et nous 
nous garderons bien de vouloir nous porter garant de l'avenir. Nous serions bien 
étonné cependant si elle devait se modifier d'une maniére sensible. — C. R. 


Sur cette méme question du sulfitage, M. A. Hubert, de Béziers, nous a écrit : 


’Je trouve dans l’avant-dernier numéro de la Revue une riposte de M. Malvezin 
a laquelle j’étais loin de m'attendre. Je suis décidé & ne pas continuer la 
discussion estimant que nous avons l'un etl’autre meilleur emploi de notre 
temps; aussi n’ajouterais-je que ce qui suit: | 

M. Malvezin se défend de reconnaitre le bon effet de l'acide sulfureux dans le 
traitement de la casse oxydasique. Soit; j'avais crn comprendre qa’il lui recon- 
naissait au moins cette propriété. Pour mon comple, j'ai des expériences per- 
sonnelles qui datent de pas mal d’années; mais je les laisserai de cOté pour 
me retrancher derriére celles de nombreux savanls enologues, parmi lesquels 
run des plus éminents est M. Bouffard, professeur a I'Ecole d’agriculture de 
Montpellier. Ses travaux sur Ia casse oxydasique et son traitement sont trop 
connus pour qu'il soit nécessaire d’tnsister. 

Enfin, en ce qui concerne la stérilisation compléte d'un moot avec une dose 
(acide sulfureux bien inférieure 4 celle que M. Malvezin cite comme inefficace, 
jopposerai l’intéressante étude de M. Ventre (1), dans laquelle il déclare avoir 
arrété CoMPLETEMENT la fermentation, en ajoulant dans un fdt de 600 litres, 
350 grammes de bisulfite, soit un peu moins de 60 grammes par hectolitre. 

Je pourrais ajouter les analyses des modts que m’apportent fréquemment les 
propriélaires et dont la fermentation est arrétée depuis de longs mois. Mon 
cahier de laboratoire me donne des doses variant.entre 2 et 4 décigrammes 
d’acide sulfureux total par litre. 

Ces exemples suffiront peut-étre : jajoulerai cependant que,comme le dit fort 
bien M. Malvezin lui-méme, l'emploi de acide sulfureux n'est pas prés de dis- 
paraitre; voici trop de siécles que cet utile et intéressant composé nous rend des 
services, L’abandonner serait de l’ingratitude. — A. Hupert. 


(1) Considérations prafiques sur le sutfitage dela vendange, par Jucas Ventas. 
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LES VINS A GOUTS SULFUREUX 


Les vins présentent parfois des gouts dus au soufre ou a ses composés qui les 
déprécient considérablement auprés du consommateur : ces défauts n'ont pas la 
méme gravilé suivant que l'on se trouve en présence de l'un ou l'autre des 
dérivés sulfurés par suite de la difficulté que nous éprouverons a nous en débar- 
rasser : il est donc indispensable de passer en revue les différents cas qui peuvent 
se présenter ainsi que les traitements applicables. 

Le plus fréquemment nous observons le gout du soufre, le godt de méche ou 
d'allumelte di & la présence de l’'anhydride sulfureux SO* en excés dans 
le liquide : cet accident n’est pas rare depuis l'emploi des bisulfiles, du gaz 
sulfureux dissous, préconisés pour le traitement de certaines maladies: le 
méchage en excés peut également entacher le vin de ce défaut. Ie toutes facons, 
ce godt acre bien perceptible n'est dd qu’a la présence de l’anhydride sulfu- 
reux libre dissous dans le vin, qu'il ail été introduit sous la forme gazeuse, 
dissoule ou & l'état de bisulfite : une partie de ce corps se combine avec 
Jes éléments du vin, principalement les aldéhydes el les corps a fonction 
aldéhydique, tels que les sucres : sous cet élat le godt n’en est point désa- 
gréable, comme on peut le constater dans les vins blancs du Bordelais qui en 
contiennent de nolables proportions; i] nous suffira donc pour voir disparaitre 
ce défaut d’éliminer l’excés de gaz sulfureux libre : pour cela, nous meltrons 
a profit Ja propriété qu'il posséde de s’oxyder avec la plus grande facilité 
pour donner de l'anhydride sulfurique SO°, d’étre, par conséquent, un’ réduc- 
teur : par simple aéralion a l'air, par un soutirage nous I'éliminerons : nous 
obtiendrons de l'acide sulfurique SO‘H*® qui, agissant sur les sels du vin, la 
créme de tartre principalement, donnera du sulfate de potassium et de l'acide 
tartrique libre : nous aurons donc finalement enrichi notre vin en acide sulfu- 
rique, ce qui pourra faire conclure a l’analyse & un platrage excessif si ]a pro- 
portion du sulfate de polassiura dépasse les limites Lolérées : nous devons donc 
conclure que c’est a lort que l’addilion de gaz sulfureux n'est pas faite bien sou- 
vent avec assez de rigueur : nous obliendrons par celle maniére de faire des 
gouls de méche dont nous pouvons, il est vrai, nous débarrasser aisément, mais 
nous pourrons également augmenter dans des proportions sérieuses |'élément 
dosé sous le nom de platre, élément toléré par la loi dans des limites parfaile- 
ment délerminées : ceci pourrait donc faire conclure a un platrage excessif. 

Le soufre peut se combiner avec l’hydrogéne pour donner le gaz acide sulfhy- 
drique, corps doué d'une odeur et d'une saveur excessivement désagréables que 
l'on percoit nettement dans la décomposition des @ufs et matiéres organiques 
contenant du soufre ; accidenlellement, ce composé peut ¢tre introduit dans 
les vins d’ou le nom de vins 4 odeur d’wufs pourris donné & ces liquides: 
une proportion trés faible est suffisante pour donner une odeur trés perceptible. 

Quelles sont les causes qui peuvent amener ces avaries? Toul d’abord un cer- 
tain nombre de colles du commerce en mauvais état et contenant du soufre peu- 
vent étre employées par le praticien qui, pour ne pas perdre ce produit, utilise 
bien souvent ces colles avariées. On ne saurait donc trop recommander de veil- 
ler 2 n’employer que des colles saines et ne présentant aucun indice de pultré- 
faction. Une deuxiéme cause réside dans ce fait que, a l'arriére-saison, & la suite 
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d'une attaque brusque d'Oidium, des quantilés importantes de soufre sont ré- 
pandues sur les raisins : lorsque ceux-ci sont jelés dans la cuve, ce soufre en 
poudre trés fine s’y trouve introduit également. La levure Lravaillant en milieu 
hydrogénant donne alors du gaz sulfhydrique H?S. La levure jouit, en effet, 
d'un pouvoir hydrogénant trés notable, comme il est facile de s'en rendre 
compte par l'action qu'elle exerce sur la matiére colorante. Il nous sera donc 
facile de nous mettre a l’abri de cel accident en ne pratiquant les soufrages 
qu'aux époques voulues. 

La levure peut encore introduire de l'acide sulfhydrique dans le vin d'une 
autre maniére : lorsque dans la yinificalion nous employons des sulfites ou du 
platre, ces composés peuvent étre réduils, comme l’a montré M. Nastukoff, a 
I’élat de sulfures, lesquels sont décomposés par les acides fixes du vin avec mise 
en liberté de gaz sulfhydrique. Les platres cuits peuvent également contenir 
des sulfures par suite de Ja réduction du sulfate de calcium par le charbon : il 
sera donc préférable de n’employer que des plitres crus. 

Quoi qu'il en soit, si les précautions édiclées plus haut n'ont pas élé prises et 
si nous décelons dans notre vin ce gout d'ceufs pourris, il importe de nous en 
débarrasser au plus vile, car le produit est absolument invendable. Pour cela, 
nous chercherons,comme tout a l’heure,a oxyder ce gaz sulfhydrique, de fagon 
& l'amener a |'élat d’acide sulfurique ou d'eau. Le premier procédé sera le souti- 
rage a lair qui, dans quelques cas, sera suffisant. Si nous n’obtenons qu'un ré- 
sultat nul ou insuffisant, nous devrons avoir recours & des moyens plus éner- 
giques. 

Par l’aclion du gaz sulfureux, nous pouvons obtenir les réactions suivantes : 


SH2S + 380? = 5S + S*O°H? + 4H20. 
SHS + S*'O°H? = 10S + 6H°O. 


Il y a formation intermédiaire d’acide pentathionique : la réaction totale nous 
donnera donc du soufre et de l’eau : ce soufre prend naissance au sein méme 
du liquide, il est par suite trés difficile de s’en débarrasser méme par des col- 
lages énergiques : il passe d’ailleurs avec la plus grande facilité 4 travers les 
fillres. Pour opérer avec plus de siirelé, i] sera bon de faire quelques essais préa- 
lables, de facon & déterminer la dose exacle de bisulfile 4 employer en commen- 
cant a la dose de 0*°04 par litre, par exemple, puis en collant et filtrant. 

On pourra opérer plus sdrement en éliminant l'acide sulfhydrique libre ou 
combiné a l'état de sulfure de cuivre CuS insoluble : on s'adressera, comme 
M. Gayon I’a indiqué, au sulfate de cuivre ajouté ou quanlité déterminée a 
l'avance : on pourra également faire couler le vin a la surface de plaques de 
cuivre, ce qui déterminera en méme temps une aération du vin. 

Ces procédés permettront de nous débarrasser de ces mauvais godls : nous 
devons toutefois indiquer que le traitement devra se faire aussitét que l'on se 
sera apercu de l’accident, aulrement nous pourrions voir l'acide sulfhydrique se 
combiner aux principes du vin, nolamment a |’alcool, pour donner du sulfure 
d'éthyle, composés qui présentent des odeurs alliacées. trés prononcées et dont 
il est difficile de se débarrasser. 
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ACTUALITES 


Note A nos lecteurs. — L'ébourgeonnement dans les vignobles méridionaux et les gelées 
(B. Caavzrr), — Traitement da Black Rot (G. Cazeaux-Cazacer). — Concours hippique. — 
Exposition de la Société nationale d'Horticulture. — Concours d’admission 4 |'Institut 
national agronomique et aux écoles d' Agriculture. — Concours de la Société d’Encouragement 
a Agriculture d'Orléans. — Bibiliographie : Annuaire de l'Agricalture et des associations 
agricoles, par C. Sitvestre. 


Note a nos lecteurs. — La gréve, continue depuis un mois, des impri- 
meries de Paris a interrompu la publication de la plupart des grands pério- 
diques. Grace au dévouement des imprimeurs de la Revue, mous avons pu paraitre 
la semaine derniére et cette semaine encore. Nos lecteurs se joindront & nous 
pour adresser des remerciements a l'imprimerie Levé, et surtout & MM. P. Levé 
et J. Bonnet qui ont pu assurer, au milieu de grandes difficultés, impression 
et le tirage du journal. — N. D. L. D. 








L’ébourgeonnement dans les. vignobles méridionaux et les 
gelées. — L’ébourgeonnement est une opéralion qui consisle 4 supprimer les 
bourgeons inutiles. Or, qu’est-ce qu'un bourgeon inulile? Et. & quelle époque 
faut-il pratiquer l’ébourgeonnement? 

Un bourgeon inutile est. celui qui ne porte pas de fruits el qui n'est pas 
susceptible de constituer, pour l'année suivante, une bonne branche fruitiére, 
un bon courson. On yoit done qu'il ne faut pas enlever, quand on ébour- 
geonne, lous les rameaux qui n'ont. pas de raisins, mais seulement ceux qui, 
tout en étant infertiles, n’occupent pas une place convenable et ne peuvent 
former, dans l'avenir, une branche a fruits. Si ces rameaux sont conservés, ils 
affament la souche, s'alimentent au détriment des bourgeons fertiles, ce sont, 
en un mot, des. parasites, des bouches inutiles. Cependant un. argument plaide 
en leur faveur. Ges.rameaux. que l'on qualifie d’inatiles possédent des feuilles 
qui fonctionnent, qui assimilent, qui travaillent. Sis consomment, s'ils pren- 
nent une partie des principes nutrilifs puisés dans le sol pap les racines, ils 
élaborent el fabriquent, grace a leurs feuilles, des matigres- hydro-carbenées 
qui ceneourent i l'alimentation générale du végétal et au développement 
des fruits. A ce point. de vue donc, les rumeaux infertiles rendent des ser- 
vices. Néanmoins, nous estimons qu'il y a. plus. d’inconvénients que d’avantages 
a conserver les bourgeons adventifs. Il faut donc ébourgeanner, faire, comme on 
dit en bien des pays, /a bonne eurre. Mais cet ¢bourgeonnement demande a étre 
exécuté par une main experle, par ume personne sachant reconnaitre les beur- 
geons réellement inutiles. C'est. par suite & un ouvrier connaissant les principes 
de la taille que cette opération doit étre confiée. 

A. quel moment faut-il ébourgeonner? Ce moment est trés variable. La nature 
des cépages, lage de la vigne,. l’exposilion et la composition du terrain sont ses 
éléments gui font varier, on le concoit, lépoque de |'ébourgeonnement. Il est 
toutefois une régle. que l'on doit toujours ebserver, c'est celle qui recommande 
de ne commencer a ébourgeonner que quand la période des gelées est.close. Tant 
que les gelées sont a craindre, on ne doit pas loucher aux bourgeons. Une fois 
que les chaleurs sont définitivement arrivées et que l’on n'a plus a redouter les 
froids, on peul ébourgeonner. Et, & coup sar, plus tét les bourgeons sont coupés 
et meilleure est l’opération. Inutile d’ajouter que l'ablation des bourgeons doit 
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étre faite d'une maniére compléte et, autant que possible, avec des instruments 
faisant des sections trés nettes. Quand on se contente d’arracher les bourgeons 
avec la main, on s’expose a faire des plaies qui se cicatrisent mal et nuisenl 
ensuite aux souches. 

L'ébourgeonnementest donc une opéralion avantageuse. Cependant sont nom- 
breux les viticulteurs qui négligent cette pratique. C'est que la vigne exige lant 
de soins, que |’on est souvent obligé de courir au plus pressé. On fait alors l'es- 
sentiel et on différe les soins ordinaires. Il est toutefois un cas ou |'ébourgeon- 
nement s'impose, c’est lorsque la vigne est soumise & la taille longue. II faut 
alors, sous peine d’avoir trop de raisins et par suite une maturité défectueuse, 
supprimer non-seulement les rameaux mal situés el infertiles, mais encore quel- 
ques bourgeons porteurs de fruits. On rétablit ainsi l’équilibre; on assure a 
tous les raisins une alimentation et une maturation convenables. — B, Cuauzit. 


Traitement du Black Rot. — L’apparition des taches caractéristiques 
du Black Rot sur les organes de la vigne n'est pas la véritable début d'une inva- 
sion. Il faut distinguer trois phases dans le développement de celte maladie : 
4° la contamination ou pénétration des germes dans les organes de la vigne ; 
2° incubation ou développement invisible du cryptogame ; 3° l’apparilion des 
laches qu'on appelle vulgairement invasion. Il s’écoule de huit a vingt-cing 
jours, selon la température entre la contamination et l’apparition. Une fois la 
contamination accomplie, les traitements cupriques n'ont aucune efficacité. Il 
est donc nécessaire de prévoir les conditions qui rendent la contamination pos- 
sible. Elles sont de deux sorles : 1° des conditions relatives 4 la végétation de 
la vigne, qui la mettent en état de réceplivilé a l’égard du Black Rot; 2° des 
conditions almosphériques qui permettent aux spores de germer. 

Réceptivité de la viyne. — La vigne n'est pas susceplible d’étre envahie par le 
Black Rot pendant tout le cours de sa végétation; il y a des périodes pendant 
lesquelles elle offre une résistance naturelle 4la pénétration des germes de la 
maladie, et d'autres périodes, de durée variable, oi elle est en état de récepti- 
vité, 

Les phénoménes suivants sont les signes visibles de l'état de réceptivilé : l’ac- 
croissement journalier des rameaux diminue ; |’amidon disparait des méri- 
thalles supérieures ; les radicelles cessent de croitre. Ces phénoménes sont ame- 
nés au printemps par de fortes pluies qui mouillent le sol et qui sont 
accompagnées par un abaissement de température ; l'état de réceptivilé est alors 
d'autant plus accentué que le sol de nature humide. En été, la réceptivité peut 
étre produite par la sécheresse du sol. 

Germination des spores. — Pour que les spores puissent germer, il leur faut a 
la fois de la chaleur et de l’'humidité sous forme de pluie. Aussi, la premiére 
pluie qui, pendant une période de réceptivilé, coincide avec une chaleur suffi- 
sante, rend la contamination définitive. Autant de fois pendant le cours de la 
saison les conditions de réceptivilé et de germination se trouveront réalisées en 
méme temps, autant ily aura d'invasions de Black Rot. Mais il n'ya pas de con- 
tamination s'il y a simplement chaleur humide sans réceptivité ou sila récepti- 
vité n’est pas suiyie de chaleur humide. L'intensité de chaque invasion est en 
proportion du nombre des germes qui existent déja dans le vignoble. Ils sont 
d‘autant plus abondants que la récolte était plus atteinte l'année précédente. 

Principes de traitemenis. — Les germes qui provoquent les invasions de Black 
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Rot sur les fruits proviennent, dans la presque généralité des cas, des taches 
portées par les feuilles sur les raisins. 

La défense directe du raisin par des poudres ou des bouillies cupriques ne 
donne pratiquement aucun résultat : il suffit d’un petit nombre de taches sur 
les feuilles pour que la récolle soit anéantie quand l'année est pluvieuse. Une 
seule tache méme produit des dégats appréciables. Il est donc de toute néces- 
sité d’éviter la formation de la moindre tache. 

Quand les feuilles sont indemnes, la récolte est sdrement préservée. Le trai- 
tement des feuilles est done le seul dont on ait ase préoccuper. Il faut faire 
en sorte qu’elles soient couvertes d’une bouillie cuprique avant le moment de 
Ja contamination, el, pour cela, trailer le vignoble pendant ou méme avant la 
période de réceptivité selon le nombre de jours que nécessite le traitement. 

Epoques des traitements. — Depuis le jour ot la période de réceptivilé est décla- 
rée jusqu’au moment de la contamination, il s'écoule un temps variable (de 8 a 
45 jours el méme plus). 

Pendant le mois d’avril et pendant le mois de mai, quand la température de 
ce dernier est au-dessous de la normale, le relévement de la température est 
assez long a s'effectuer. Si le vignoble n’exige que trois ou quatre jours pour étre 
traité, on peut attendre l’abaissement de température et la pluie. 

Lorsque aprés les pluies froides de la période de réceptivilé, la température 
se reléve trés Jentement et par.un temps sec, l’arrivée de la chaleur humide qui 
détermine la contamination peut alors ne se produire que plusieurs jours aprés 
le début de la période de réceptivilé (8 & 15 jours par exemple). Dans ce cas, 
de nouveaux organes ont pu se développer postérieurement au traitement ;.il 
importe de les protéger par un traitemeat nouveau qui devra étre lerminé au 
moment de la chaleur humide. 

Vers le milieu de mai et en juin, les relévements de tem, éra ure se font parfois 
rapidemeat : on a alors intérét & commencer le traitemen aés que les circons- 
tances atmosphériques qui aménent la réceptivité menacent de se réaliser. On 
suspendra le traitement si elles ae se réalisent pas 

Il vaut mieux faire pendant la saison un, deux ou trois commencements de 
traitements iauliles, que de se trouver pris de court et de ne pouvoir achever a 
temps le traitement nécessaire. Les propridtaires qui sont organisés pour trai- 
ter leur vignoble en deux ou trois jours peuvent attendre que la période de 
réceplivité soit déclarée. 

Le Black Rot peut contaminer la vigne de trés bonne heure, dés qu'il y a des 
feuilles débarrassées de leur duvet, quand bien méme tous les cépages n'au- 
raient pas débourré, Il faut donc traiter pendant que le débourrement s'effectue 
si une période de réceptivité se manifeste a ce moment-la. 

Si le relévement de la température est lent & s‘accomplir (ce qui est commun 
ace moment de l'année), comme de nouvelles feuilles éclosent chaque jour, il 
faut, par un traitement qui peut se faire rapidement, donner de la bouillie aux 
feuilles nouvelles. 

Il faut trailer contre le Black Rot toutes Jes fois qu'une période se produit, si 
rapprochée qu'elle soit de la précédente, &A moins qu'aucune feuille ne soit sortie 
dans lintervalle. 

Il est généralement inutile de prolonger les traitements contre le Black Rot 
apres le mois de juin : les invasions ne se font désormais que grace aux germes 
donnés par les invasions précédentes etsur les ceps mémes qui les ont eues. 
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Quand la période de réceptivité est ouverte, il n'est pas possible de prévoir 
au bout de combien de jours la contamination va s'effectuer par l’'arrivée de la 
chaleur humide. II ne faut pas craindre de traiter sous la pluie, & condition 
qu'elle ne soit pas violente. I} faut done s’organiser pour traiter le vignoble 
avec célérité. Il est nécessaire d’avoir pendant toute la saison un outillage suffi- 
sant, une provision d'eau, une dissolution concentrée de sulfate de cuivre, de 
chaux ou de carbonate de soude. 

Lorsque, pour une raison quelconque, il y aura des taches de Black Rot dans 
le vignoble, il sera nécessaire d’enlever, dans le plus bref délai, avant l’arrivée 
d'une pluie, les feuilles ou les parties de feuilles tachées. A cette condition, la 
récolte peut encore étre préservée de la maladie. 

Pendant qu’on traite, il faut viser de préference les jeunes feuilles et toutes 
celles qui n'ont pas encore recu de euivre, les autres feuilles traitées précé- 
demment en receyront par surcroit. L’enlévement des rejets au printemps sim- 
plifie le traitement. — G. Cazeaux-CazaLer. 


Concours hippique. — Le programme du concours central de reproduction des 
espéces chevaline et asine, qui aura lieu 4 Paris, a la galerie des Machines, du 13 au 
17 juin 1905, comportera cing catégories divisées comme il suit : 

i" catégorie. Races de pur sany. — i" division: animaux de pur sang anglais ({8 mé- 
dailles). — 2° division: animaux de pur sang arabe (8 prix). — 3° division: animaux de 
pur sang anglo-arabe ({@ prix}. 

2° calégorie. Races de demi-sang. — 1™ division: demi-sang arabe qualifié (20 prix). 
— 2¢ division: demi-sang trotteur (19 prix). — 3° division: demi-sang normand 
(72 prix). — 4 division: demi-sang vendéen et charentais (26 prix). — 5* division : 
demi-sang du Centre (18 prix). — 6° division : demi-sang du Nord, de l'Est et du Sud- 
Est ({2 prix). 

3° catégorie. Postiers. — Postiers bretons (26 prix). 

4° catégorie. Races de trait. — 1* division: Ardennais (18 prix). — 2° division: Bou- 
lonnais (37 prix). — 3° division : Bretons (22 prix). — 4° division : Nivernais (15 prix). 
— 5* division : Percherons (37 prix). — 6° division : Mulassiers (5 prix). 

5° catégorie. Espéce asine. — Baudets et dnesses (6 prix). 

Annexe au concours. — Mules et mulets de trois et de quatre ans (4 prix). 

A ces prix seront ajoutées 379 médailles dont 8+ en or. De plus, une plaquette 
sera altribuée au lot le plus remarquable ou, a défaut de lot, au sujet le plus remar- 
quable dans chaque division. 

Seront seuls admis les animaux nés en France, exempts de vices rédhibitoires et agés 
de dix-huit ans au plus. 

Les frais de conduite et de transport seront supportés par les exposants jusqu’a con- 
currence de 500 kilométres, d’aprés le tarif consenti par les compagnies de chemins de 
fer, a la condition de justifier de l’admission au concours. Mais afin, de faciliter la par- 
ticipation a cette réunion des éleveurs des centres trop éloignés de Paris, M. J. Ruau, 
ministre de l’Agriculture, a décidé que les frais de transport au dela de 500 kilométres 
seraient remboursés aux exposants. 


La Société Nationale d'Horticulture de France tiendra en 1906, aux 
serres du Cours-la-Reine, deux expositions nationales : celle de printemps, consa- 
crée aux Roses, Azalées, Rhododendrons, Orchidées, etc., Industries et Beaux-Arts 
horticoles, ouvrira le 19 mai pour cloturer le 27 mai, et celle d’automne, Chrysan- 
thémes, Fruits, légumes et produits de la saison se tiendradu 3au 11 novembre, 


Concours d’admission : /nstitut national agronomique et écoles nationales d’agri- 
culture. — Les épreuves écrites du concours d’admission a I'Institut national agrono- 
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mique auront lieu, en 1906, les jeudi 7, vendredi 8 et samedi 9 juin, Les épreuves orales 
se passeront, comme les années précédentes, en juillet. Les épreuves écrites du concours 
d’admission aux écoles nationales d'agriculture de Grignon, Montpellier et Rennes, 
auront lieu, en 1906, les lundi 2, mardi 3 et mercredi + juillet. Les épreuves orales com- 
menceront, comme les années précédentes, fin juillet. 


Société d'encouragement 4 l Agriculture d'Orléans : Concovuns-Expo- 
SITION DE NEUVILLE-AUX-Bois. — L’Exposition annuelle de la Société aura lieu, cetic 
année, le dimanche 4% juiliet 4 Neuville-aux-Bois (Loiret), sous la présidence de M. le 
sénateur Viger. Toutes les branches de l'agriculture prendront part au concours ct, 
entre autres des expositions spéciales, avec récompenses, pour \ins, et pour greffes, 
pépiniéres... Les inscriptions doivent étre adressées, au plus tard, le L*" juin au secré- 
tariat général de la Société, rue d'Illiers, 50, 4 Orléans. 


Bibliographie. — Annuaire del Agriculture et des Associations agricoles, année 1906, 
par C. SILVESTRE, un fort volume de 3.000 pages. Relié, prix: 10 fr. 85. Paris, chez 
Amat, 14, rue Cassette. — L’Annuaire de [Agriculture et det Associations agricoles vient 
d’arriver, avec l'année 1906, 4 sa quatriéme édition. Son texte, revu etencore augmente, 
est bien fait pour rassurer sur l'avenir de cet ouvrage les agronomes qui avaient pu se 
demander, au moment de son apparition, si le plan sur lequel il a été concu n’était pas 
trop vaste pour pouvoir étre continué réguli¢rement. Comme dans ses publications pré- 
cédentes, Annuaire renferme des documents trés détaillés, par départements, sur les 
services de l'agriculturé, les associations agricoles, les foires et marchés, les grands 
propriétaires, les industries agricoles, les produits du sol et les fournisseurs de la 
culture. C'est, a ce point de vue, un répertoire unique en son genre: Ja pratique de 
tous les jours y trouvera son profit. Ses 270 pages d'introduction. sur la situation 
juridique et le role des associations ainsi que sur la législation des produits agricoles, 
constituent un des meilleurs traités qu’on puisse consulter dans cette matiére nouvelle. 
Nous nous y reportons souvent. C’est avec un réel intérét aussi que nous avons suivi, 
en nous aidant de ce travail, l‘@uvre du Parlement et du ministére de l'Agriculture 

endant l'ahnée écoulée, et l'on sait combien elle a été active. L’Annuaire nous montre 
es agents essentiels de la vie agricole; il permet de suivre |'évolution de l’organisation 
de l'agriculture; il joint Vintérét a Putilité. — F.C. 
ee - 
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Les droits d'octroi sur les vins et les alcools. — Voici les tarifs 
d’octroi actuellement applicables aux vins et aux alcools dans les villes d'une 
population de 30.000 habilants et au-dessus. 


Taxes d'octroi Taxes doctroi 
par hectolitre par heetolitre 
sur les sur les 

Villes vins alcools Villes Vins alcools 

fr. ec. fr. cc. fr. c. fr. ¢ 

POPS 55565 550s) She wens » 163 00 | Limoges.................-- 2 25 60 00 
Marseille. ............ 2... 2 25 100 00 | Angers..........ceccessens 235 60 00 
LFOR Gi vcsiaVersreronsss ” 10000) NiMON ii cedcevieneers duSas » 60 00 
Bordeaux................-. 225 45.00 | Tourcoing................. 2 25 0 00 
Ase nces tiered ese been 2 25 81 00 | Montpellier................ a 67 00 
Toulouse.................- 2 25 $5 00 | Rennes.............0 ee eens 2 25 78 00 
Saint-Etienne.............. 2 25 GO:00 | Dilot ec sec ciesvcccca cians » 60 00 
ATR 6 ojos Ses ae eco sents 2 235 100 00 | Grenoble...............4-. 2 25 60 00 
LO Havre é oiisiacaasekiaee 2 25 56 00 | Orléans...............000- 225 50 00 
Roubaix..,................ 2 25 GOO. | Taare. cnacccieac cevnds ¥0a% 2 25 35 00 
RROUCR vice Gentes eats sees 2 25 53 00 | Le Mans... ....cccccecrees » 65 00 
PRONG: 6 5 cae hnidaa ita daesas 2 25 47 50 | Saint-Dens................ 2 25 33 00 
NICO vcicsecsienscaee oo 2 25 60 00 | Calais........ sa tien 66'eXea% 2 23 55 00 
NBNCY 35 abn cacmdexeneses 2 25 60 00 | Levallois-Perret........... 2 00 13 00 
TOWN o6 Ficsieas oeaak ened s 2 25 36 00 | Besancon...............-- 2 00 52 50 
ATONE oso oadeet Sots 2 25 39 00 | Versailles ................- 2 00 $7 00 
Brest..........csecceeceees 225 800 | Troyes...........0.05 eee 200 «25 00 


= “ - PRED AES SS ST mmf 
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Taxes d'octroi Taxes d'octroi 
par hectclitre par hectolitre 
sur les sur les 
Villes Vins alcool Villes “vine aleools 
fr. c. fr. c. fr. c. fr. c. 
Clermont-Ferrand.......... 2 00 33 00 | Montlugon................. 1 70 38 00 
Ded Ae Pras » 21 00 Roanne Seer eer eer 2 00 40 00 
Saint-Quentin............. 2 00 SF 06) |) PaOscscsteisscaseaswccant 4 50 18 00 
Boulogne-sur-Mer ......... 2 00 ee eer 1 70 60 00 
AVIQNOR co ccscreccsesce-es 1 76 ADDO | CONG a vinas civ ensscia iver. 2 00 3L 00 
BOWEQOE is eisiciicesceseat » BS: 5G } Belt, ces icescicedscxtavi 1 70 15 00 
OO cin escna toceavenewcn 2 00 48 00 | Périgueux................. 1 50 20 00 
VOPIOAb ic od sivccadacen cones 2 00 64 50 | Montreuil-sous-Bois........ 4 60 16 00 
Boulogne-sur-Seine ........ 2 00 4450 | La Rochelle............... 1 70 28 00 
Cherbourg o.0..2.20cccesis » U2 SO | VinCOnnOt.. oc ccsesienssess - 1 70 41 00 
Poles: iid ccavieccie sxe 2 00 34 00 | Asniéres,............0-05 1 70 21 00 
CRY oc ccassccrceciedesrs 2 00 50 50 | Aubervilliers.............. 1 70 36 00 
lunkerque...... sisthee's waa 2 00 52 50 | Valenciennes.............. 1 70 45 00 
Angouléme............006: 1 70 26 00 | Carcassonne............... » 15 60 
Neuilly-sur-Seine.......... 2 00 36 00 [| Le Creusot..............6- 1 40 18 00 
Rochefort ......ccecssccces { 50 26 00 | Montauban................ 1 40 23 00 
POCHIBEAD. 5 igoes ssvcaeeoes m £0 00 | Caandtee. cic sciscrcecansss 1 40 37 00 
Saint-Nazaire............. 1 70 40 00 ) Laval.......... Sinicsalecene 1 70 26 50 
Saint-Ouen,.........0e00e- 2 00 21 00 


VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants 


SITUATION GENERALE VITICOLE. — La lune rousse a été marquée sur Ja plupart 
des point de notre territoire par des intempéries de toules espéces, avec 
fort abaissement de la température orageuse ; grace au temps couverlt, le 
refroidissement n'a généralement pas été jusqu’a la gelée. Cependant, en diffé- 
rents points, les vignes ont été plus ou moins sérieusement touchées. On signale 
des dégats assez importants, vraiment graves méme, dans diverses situations, 
en Auvergne, et les plantations hautes ont plus souffert que les autres. Dans |’Est, 
ou les montagnes du Jura ont repris, par place, leur parure de ncige, les vigno- 
bles ont été également alteints par la gelée de la nuit du 25 au 26 avril. Le mal 
est difficile a évaluer, tres differemment apprécié par les propriétaires, suivant 
leurcaraclére plus ou moins pessimislte. Nous avons yu personnellement des 
parcelles trés fortement touchées, & cdté d'autres qui n'ont subi que des dom- 
mages superiiciels, pendant que beaucoup de piéces qui sembleat placées dans 
des conditions a peu prés identiques, sont restés complétement indemnes. 
Suivant l’opinion générale, on a passé par des circonstances défavorables, sans 
que la récolte soit compromise, autrement que par points spéciaux, comme cela 
arrive d'ailleurs en beaucoup d’années. C’est du temps a venir que dépend tou- 
jours la vendange prochaine. Quelques viticulleurs regretlent le retard de la 
végétation; d'autres penseat, au contraire, qu il est plus ulile que nuisible. 
Tout dépend, en définitive, des saisons prochaines. —C. R. 

Mini. — Nous voila — espérons-le tout au moins — débarrassés des craintes 
que font naitre chez le viticulleur les gelées du printemps. Les chaleurs sont 
enfin arrivées, et la vigne, dont la végétation est en retard d'une quinzaine de 
jours, va maintenant rattraper le temps perdu. Mais les circonstances climalé- 
riques si anormales qui ont caractérisé le mois d’avril ne peuvent qu’avoir nui 
a la vigne. Ce n'est pas impunément, en effet, que des bourgeons a peine éclos 
subissenl des variations brusques de température. Aussi quentend-on dire de 
toutes parts? C'est que l'aspect des vignobles n'est pas beau, que la végétation 
des Aramons principalement est irréguliére, quae beaucoup de coursons sont 
atrophiés, que les bourgeons sont gréles et enfin que les raisins sortent fort peu 
nombreux. On est unanime effectivement pour aflirmer que la vigne cette année 
porte peu de fruits: les bourgeons a deux raisins sont rares. Au surplus, les 
quelques raisins qui se montrent actuellement sont de dimension plulot pelile. 
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On peul donc conclure de ces affirmations que la future récolle sera réduite. 
D’autres raisons, du reste, autorisent une conclusion semblable. Ne sait-on pas 
que les gelées ont détruit pas mal de bourgeons vers la fin du mois de mars et 
aussi du 23 au 26 avril? Ne sait-on pas aussi que les insectes, notamment les 
allisés, ont commis des ravages importants? Et enfin ignore-t-on que la vigne, 
déja depuis deux ans, n'a recu que de maigres fumures? Il est par conséquent 
impossible de s’atlendre a une grosse récolte. 

Tout cela est bien connu des viticulteurs. Le commerce seul feint de l’ignorer. 
Et la situation vinicole ne se trouve pas quand méme favorablement influencée. 
La hausse des cours — j’enlends une hausse sérieuse, bien caractérisée — ne 
s’accuse pas. I] y a seulement de la fermeté, une plus-value peut-étre de 4 franc 
par hectolitre, et c'est tout. Il faut franchement que le commerce ait peu de cou- 
rage ou peu de capilaux pour ne pas se ltvrer a une sorte d’accaparement des 
bons vins. Et, s*il en était ainsi, la hausse des cours ne tarderait pas 4 se pro- 
duire. 

Quoi qu'il en soit, il est certain aujourd'hui que les vins de 1905 s’écouleront 
entitrement avant la fin de la campagne. I| ne resteraen septembre que le stock 
commercial et normal, Les cours au début, cest-a-dire en septembre, seront 
donc mieux lenus. El encore nous ne faisons pas entrer en ligne de compte tous 
les aléas qui restent 4 courir d'ici aux vendanges prochaines comme les acci- 
dents dus a la gréle, au Mildiou, a la sécheresse, etc. L’avenir de la viticulture 
se montre donc en ce moment sous un jour plus favorable. Mais encore con- 
vient-il, pour que ces prévisions optimistes se réalisent, que l’on surveille de 
prés l'emploi du sucre et que lon combatle la fraude avec la derniére 
énergie. — A. 

Beaucatrois. — Les vignes sont ici fort en retard. La température trés fraiche 
et les vents froids qui n’ont cessé de régner pendant tout le mois d’avril ont 
empéché la vigne de se développer normalement, surtout certains pieds : aussi 
les souches sont-elles trés irréguliéres, les unes avec des pousses déja longues, 
tandis que les autres, du méme cépage, débourrent a peine. ; 

Avec cela le départ de Ja végétalion n'est pas rapide : les Aramons en particu- 
lier ont souvent leurs jeunes feuilles rougeatres, recroquevillées, érinosées, ce 
qui est le signe d'un manque de vigueur, du a l‘absence de chaleur. 

Les insecles également entravent la végétation ; dans les lerres fortes, et anx 
exposilions séches, on trouve pas mal d’écaille martre (« taure bourrudo ») dent 
les grosses chenilles poilues dévorent les jeunes bourgeons. Comme pour la 
saison, la vigne a encore peu poussé; elle souffre plus que d’habitude des dépré- 
dations de cet insecte, dont l'apparition a lieu d’ordinaire, en année normale 
seulement lorsque les souches sont déja assez feuillées. On ramasse ou écrase 
ces chenilles 4 la main, mais c’est an procédé long et codleux; il est préférable 
de chercher a retenir l'insecte sur les sénecons et chardons en laissant les vignes 
un peu sales. 

Quelques viticulteurs font contre l'écaille martre, de méme que contre l'altise 
qui commence 4 pulluler dans les terrains légers, des pulvérisation arséni- 
cales. 

La gelée n‘a encore produit dans la région que des dégdts peu importants et 
localisés : sur certaines souches quelques bourgeons ont été bralés, tandis que 
les autres ont échappé. Mais on est trés inquiet pour l'avenir, car, si la tem- 
pérature ne se reléve pas, la période des gelées possibles s’élendrail cette année 
exceptionnellement jusqu’au 15 mai. —J. Farcy. 


BeausoLtais. — Nous avons un lemps froid fort dangereux : lundi, il neigeait 
sur les hauteurs ; mardi matin le temps s’est découvert et nous avons eu les plus 
sives inquiétudes : jeudi matin, une pluie torrentielle qui a duré jusqu’a trois 
heures. Ce malin un temps couvert, agité; des grains, des grésils. Il n'y a encore 
aucun mal aux vignes de cdtes. En plaine, il ya quelques bourgeons grillés. Rien 
de sérieux jusqu ici. — FLeuny De Sarnt-Cnan.es. 

CHARENTE (Cognac). — Le mois d'avril, un des plus redoutés des viticulteurs en raison 
de la menace constante des gelées toujours si désastreuses, vient de s'achever dans 
d’assez bonnes conditions pour les Charentes. 


REVUE COMMERCIALE a 





La belle période du milieu d’avril a permis d’exécuter les premiéres facgons culturales 
dans d’excellentes conditions. Dans les environs de Paques, une sécheresse prolongée a 
fait craindre pour la végétation, mais les pluies de la fin du mois ont dissipé toutes ces 
inquiétudes. La sortie des bourgeons n’est pas assez avancée et réguliére pour appré- 
cier dés maintenant !'apparence de la prochaine récolte. Disons néanmoins que l’allure 
générale du vignoble est plutét satisfaisante, excepté danscertains milieux, peu nom- 
breux, ou tous les bourgeons débourrés ont été détruits dans la nuit du 20 au 21. Espé- 
rons maintenant que les fameux saints de glace resteront inactifs. 

La gréle survenue vers la fin du mois n’a pas occasionné beaucoup de dégits, proba- 
blement parce que les grélons, d’ailleurs peu volumineux, étaient accompagnés de beau- 
coup d'eau. Dans les vignobles grélés, la sortie des bourgeons est aussi normale que 
dans les pieces épargnées. 

I] faut dés & présent songer aux traitements préventifs contre les maladies crypto- 
gamiques, Mildiou, Oidium, Si les sulfatages sont généralement bien exécutés, il doiten 
étre de méine des soufrages. Il y a quelques années, on soufrait trés peu en Charente et 
malgré ce manque de traitement I’Oidium ne faisait que des dégats insignifiants. Depuis 
quelques années, cette maladie progresse avec rapidité et sur plusieurs points la récolte 
est réduite par le seul fait de l'Oidium. J'ai d’ailleurs eu l'occasion de démontrer que 
cette marche ascendaate des invasions avait coincidé avec l'apparition dans les vigno- 
bles charentais d’une forme plus compléte (périthéce) du champignon cause du mal, 
Uncinula spiralis. 1 résulte de tout cela que les soufrages sont devenus indispensables 
dans tous les milieux, Si ’Oidium ne sévit pas avec intensité, on peut se contenter des 
bouillies soufrées, mais dans les parties les plus envahies, ce traitement doit étre 
complété par des soufrages énergiques. Pour l’Oidium comme pour le Mildiou, les trai- 
tements préventifs sont devenus indispensables. Ils doivent commencer en Charente 
quand les jeunes sarments ont atteint 15 4 20 centimétres de longueur. — 
J.-M. GUILLON. 


—————— —  —q— 
COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


DENOMINATION DES PRODUITS : : BORDEAUX | ANGERS 


les 100 ky.}les 100 ky. les 100 ky.jles 100 kg.jles 100 kg. 


Engrais. 
| Nitrate de soude............. asesses 
p de potassé.........-.s0e000, 
Sulfate d’ammoniaque 
Cornailles (13 & 15 0.0) 
Frisures de cornes (12 A 14.0,/0 ania 
Chlorure de potassium. . 
Sulfate de potasse 
Sang desséché (limité) 


Superphospates (de: i$ & 16 0) 0).. 
Tourteaux de sésame (6a 7 0/0 azote). 


Trailement des maladies. 
Soufre sublimé Kéueaee sou veveceeb bene 


Sulfure de carbonate........... meses 
Sulfocarbonate de potassium 


Vinificalion. 
Acide tartrique........ 
» citrique 
Tannin (le kilo) 
Bisulfite de potasse (le kilo)...... eee 
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OEREALES (te QvINTAL wéraiquE) FOURRAGES ET PAILLES 
BLts A PARIS 
: (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
28MARS,; DU 4) DU 23 | DO I* 
ac | av av av 5 : | 
Paris 3 AVR, LOAVR. 30 AVR, | 8 MAT DANS PARIS 3 AVRIL! 10 avn. !30 ave.) 8 Mal 





24 50 || Paille de blé......./20 & 27/20 & 27:20 & 27|20 a 27 
275 || Foim........eeeee0 [36 & 56/36 & 56/36 & 56 36 & 56 
92 50 || Luverne.......+.-+.|36 & 58/38 & 38 [38 a 56 36 a 55 


Bids blanca......--- | 24 00 & 00 | 24 00 
wm FOUZ..ccceeees | 23 25 | 22 50 | 22 50 
— Montereau..... | 23 00 | 23 25 | 22 25 


Départements 


7 | ESPRITS ET SUCRES 
LYOD ceteceenreree «© 23 25 23 25 23 10 * 60 






Dijon ......seeeeee6 | 22 50 | 22 60 | 22 75 | 23 00 PARIG 20MAns 10 AVR. 30 avR.| 8 Mat 
Teer ree eee 22 80 22 75 22 60 22 «5 _ = = am 
eaten 2 50 || espnits 3/5 Nord fo 
Marchés étrangers 90° Iheot., esc. 2%} 37 50 | 40 50 | 38 25 | 39 50 
Londres .---++++0°++ 1742 | 47:12 | 97 02 | 17 12 avucres 
- acccwense | 40 20 i 30 16 38 16 35 
ha ae «| 44 87 i$ 33 | 16 87 | i6 87 || Blancsme3lestoo kil.) 24 75 | 25 75 | 25 50 | 25 75 
Rafinégs — 56 30 | 56 75 | 57 50 | 57 25 
SEIGLES k 
Parle ...-ccccese--s 1:15 75 {45 GO 1 45 65 § 15 75 BETAIL 
AVOINES MARCHK DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie...... | 21 Go | 21 60 | 22 00 | 21 50 Marché du 8 mai. 
Beauce cae 20 80 | 20 00 | 21.45 | 20 75 te gté| a gts | 2° qté egoor apes 
Départements 
Dijon ...+0-. seeeves | 19 25 | 499 25 | 49:75 | 19 20 || Booofe........06] 140] $08 | 0 82 | 0 58 a 0 86 
LYOD....cceseeseeee | 20 00 | 20 00 | 20 25 | 2v 10 Veaux........-) 216] 196] 176) 0 8h at 16 
Bordeaux.......-.. | 20 25 | 20 10 | 20 40 | 20 25 : 232] 212) 192] 1 02 & 1 26 
Toulouse..........- 20.75 | 21 25 | 21 25 | 2t 50 |] Pores.....-.-..] #58 152] 246 | 0 92 a1 08 


BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 29 avril au 5 mai 1906. 


Te ate | Temvérae) bi, 


























Tempéra-| Tempéra-| Tompéra- hai Tempéra-| Tompéra-| Tompéra- 
JOURS tae ra a. E tate DATES cee roe aaa Plaje 
maxima | minima | moyenne |¢? ™illim. maxima | minima | moyenne |@ millim 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| it. 4 2 » 6. 7 { 229. 16. 3 8 » 412. 1 0 
Lundi... 41. 3 4. § 7. 9 {4 ceed ee 17. 8 6. 8 42. 2 | 
Mardi = 414.7 0. 8 6, 2 { ee ee 16. 8 5 » 10. 9 0 
Mercredi . 13. 4 ee wR 4 » earaes 16. 3 $..7 ii » 0 
Jeudi.....} 14. 3 5 » 9. 6 » eS 17 » 5. 5 41. 2 0 
Yendredi.| 17.7 8 » 12.8 0 pbiceel 4659 6 » {i » 0 
Samedi...| 18. 4 3. 6 it » 0 veto 1S » 8 » i3 » 
NANCY ALGER 
Dimanche. » » >» ® > » ” — . BA » > » » % 
Lundi... 13 » 3 8 » { i ae 23 » it» 8. 5 0 
eeee 9 » 38 6 » 0 baw, Sece 22 =» 43 » i7. 5 0 
Mercredi 43 » 5 » 9 » » ae Ae 2t 15» 418 » 0 
Jeudi..... 17 » i » 10. 5 » Pee Pry 21 » 14 » 1. 8 0 
Vendredi 20» 9 » 44.5 2 eee be ae 20 » 14 » 17 » 0 
Samedi {4 9 » 44. 5 | vee Dees) 20 2B 42 » {6 » 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche 40. 6 4. 7 6. 2 26 soced es 44. 1 4. 9.14 4 
Lundi.. 44. 4 3.9 9; 2 ( | 43 0 3. 9 &. 5 4 
Mardi... 43. 4 2. 8 8.4 fT) Bae ere fee | Pa 6. 9 10. 3 7 
Mercredi {7. » 4 » 10. 5 ” oo Levee) 414. 2 5. 3 9. 7 n 
Jeudi..... 16. 9 §. 4 44. 2 » aa Seuge 16. 4 6 » ii » ” 
Vendredi.| 21. f 9 » 15» fh « Baess (ear 5. 9 41. 6 0 
Samedi.. i ae 8, 2 43» 2 o Beee >» » » » » » n 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.} {6 » 2» 9 » 2 +29,. 11. 2 3. 9 7. 5 1» 
Lundi.... 15 » ) » 10 » 0 co reedes 40. 4 3.0 6. 8 8.3 
Mardi....| 16 » { » 10» 0 ares ee {1.7 ee 6. 9 0.5 
Mercredi . 17 » 5 » {1 » ” sae mus 15. 9 5. 3 10. 6 £5 
Jeudi.....) 16 » 7 » 11. 5 vee 3. 19. 4 10. 4 44. 7 4,4 
Vendredi.} 19 » 8 » 3. 5 0 et er 16. 2 9.4 43.8 0.7 
Samedi...j 2) » 6» 14. 5 0 ce 5 {8 » 8. 2 13.4 Os 


L’ Administrateur-(férant: G. Fvevrr. 
PARIS, — IMPRIMSRI2 *. Leve&, 17, RUZ CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES BOUILLIES SOUFREES 








La possibilité de combattre par un méme traitement le Mildiou et |’Oidium 
de la vigne est devenue de plus en plus cerlaine depuis 1902, époque a laquelle 
j'avais attiré l’altention des viticulteurs sur l'emploi des bouillies soufrées (1). 

Certainement, la question était posée depuis longtemps; mais il est trés 
amusanl pour celui qui suit avec quelque attention la diffusion des méthodes 
nouvelles de constater que les publications qui s’évertuent a faire remonter a une 
époque bien antérieure 4 mes travaux la pratique des traitements mixtes contre 
le Mildiou et 'Oidium étaient les adversaires les plus irréductibles de cette 
méthode. Quelques-uns sont encore opposés aux bouillies soufrées, Ges derniers 
sont, généralement, d’accord pour reconnailre que je suis le promoteur de 
l'emploi des traitements combinés. 

Dans des publications antérieures auxquelles les lecteurs pourront se 
reporter (2), j'ai fait historique de mes recherches et je me suis efforeé de 
détruire les diverses cbjections que l'on faisait aux bouillies soufrées : la pre- 
mitre provenait de ce que le soufre ne se laisse pas mouiller par l'eau, la 
deuxiéme consistait 4 dire que, par suile de réaclions réciproques du soufre et 
du sulfate de cuivre, il se formait un sulfure insoluble qui annihilait l’action des 
deux substances anticryplogamiques. 

Il est peut-élre bon de définir encore l’action pratique des bouillies soufrées. 
ll résulte, en effet, de mes expériences qu'un trailement a la bouillie soufrée a 
une action au moins aussi élevée que celle d’un sulfatage et d'un soufrage prati- 
qué isolément, avec cette différence qu'on économise la main-d’euvre du soufrage 
et que le soufre, utilisé en quantité beaucoup moins considérable qu’en temps 
habituel, reste plus longuement sur les organes de la vigne et assure, par consé 
quent, une préservation plus longue et plus efficace. Le soufre, en effet, englobé 
dans la bouillie profite, en partie, de l’'adhérence de cette derniére. Ce sont la 
des faits d'observation courante qui ont élé contrdlés, en Charente surtout, par 
plusieurs centaines de viticulteurs. 

J'ai pu m’assurer, par une enquélte auprés des viticulteurs, que la bouillie 
soufrée n'est critiquée que lorsqu’on lui demande des propriétés dépassant celles 
qui lui sont propres. J’ai vu plusieurs personnes qui, dans certains milieux, 
avaient eu de la peine a se débarrasser de |’Ojdium avec quatre, cing et parfois 
six soufrages. Il est aisé & prévoir que, dans ces parcelles, trois lraitements. aux 
bouillies soufrées, par exemple, seront certainement moins efflicaces que six 
soufrages. Aussi, dans ces milieux particuliers, la bouillie soufrée doit étre 
complétée par des soufrages, & moins, toutefois, que le Mildiou sévissant aussi 
avec intensité, on ait des raisons pour multiplier l’application des bouillies 
soufrées. 


4) JM. Guittox. — Sur la possibilité de combattre par un méme traitement liquide | 
Mildicn et I’'Oidium de la vigne. Communication a J'Académie des sciences, 1902. x acacia 
(2) J.-M. Gurion. —Soutres ot bouillies cupriques. Revue de Viticulture, 1903. — Lee bouillies 
soulrées. Communication présentée & la Société nationale d’encouragement 4 l'agriculture, 1905. 
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Ceci étant dit, je vais rappeler comment on peut fabriquer soi-méme les 
bouillies soufrées et je parlerai surtout du mélange du soufre a la bouillie borde- 
laise; la bouillie bordelaise soufrée est, d’ailleurs, la plus facile & préparer. 

Pour préparer un hectolitre de bouillie 4 2 kilogrammes de sulfate de cuivre, 
onprendra 2 kilogrammes de chaux éteinte Aconsistance de pate. Toute I’habileté, 
d’ailleurs trés facile & acquérir, réside dans le mélange du soufre a la chaux. 
Cette derniére, je le répéte, sans étre ni trop fluide ni trop dure, doil étre assez 
molle. Cette chaux étant préalablement étendue en couche peu épaisse, on y fait 
tomber peu & peu le soufre, en malaxant le toul & la main, ou mieux encore avec 
une binelte, une truelle, etc., et en ajoutant de temps en lemps un peu d'eau de 
fagon & maintenir la pate molle. Le travail de malaxage est considérablement 
facilité si l'on fait Lomber le soufre par trés petile portion et trés divisé; il suffit 
pour cela de le faire passer a travers un tamis aux mailles assez fines. Le ma- 
laxage se conlinue jusqu’a ce que la pate soit uniformément jaune, ce qui est 
d’ailleurs obtenu au bout de trés peu de temps. On incorpore ainsi aux 2 kilo- 
grammes de chaux 3 kilogrammes de soufre sublimé, trituré ou précipité. 

La pale ainsi obtenue est délayée dans une plus grande quantité d’eau, de 
facon a faire un lait de chaux soufré qu'on verse dans la solution de sulfate de 
cuivre. On pourrait également préparer Ja pale de chaux et de soufre a l'avance, 
puis la délayer dans |'eau et Ja verser dans le sulfate de cuivre au moment de 
l'emploi. Dans ce cas,on constate la neutralitéde la bouillie au moyen d'un papier 
trempé dans de la leinture de phtaléine de phénol qui rougilt dés qu'il y a un 
excés de chaux. La bouillie soufrée ne se conserve pas toujours trés bien; mais 
la pate de chaux et de soufre peut étre conservée sans inconvénient, Il est done 
plus pratique d’en préparer une assez grande quantité & l’avance, puis de la 
délayer et la verser dans le sulfate de cuivre au fur et &4 mesure des besoins. 
Dans la pate fraiche, la chaux et le soufre sont simplement mélangés; a la longue, 
surtout si la température est un peu élevée, ils se combinent partiellement et 
donnent des polysulfures de calcium, mais la valeur de la bouillie n’en est pas 
affectée. 

Depuis quelques années, plusieurs maisons de commerce se sont mises a fabri- 
quer des soufres mouillables, que l’on trouve aujourd hui assez répandus. Is sont 
rendus mouillables par leur mélange aveccertaines substances et parconséquent, 
ce ne sont pas des soufres purs. Souvent méme, ils sont composés de telle facon 
qu'il suffit de les mélanger au sulfate de cuivre pur pour oblenir immédiate- 
ment des bouillies soufrées jouissant d’une adhérence variable suivant leur 
composition. Ils ont l’avantage de faciliter la préparation des bouillies qu'en aucun 
cas je n'ai trouvées supérieures a la bouillie bordelaise soufrée. 

On parle aussi beaucoup des polysulfures alcalins; au point de vue théorique, 
leur action devrait étre comparable a celle des bouillies soufrées dans lesquelles il 
se forme avec le temps des polysulfures de calcium. Jusqu’& présent mes expé- 
riences ne m’ont pas permis d'étre exactement fixé sur ce point. J’ose espérer que 
l'année 1906 ne se terminera pas sans que je puisse avoir sur cette question des 
observations précises. 

Tous ces renseignements perdraient beaucoup de leur intérét s’ils n‘avaient 
été pris en considération par de nombreux viliculteurs dont plusieurs font auto- 
rité. L'an dernier, vers la fin de la campagne, j'avais chargé plusieurs personnes, 
notamment mon préparateur M. O. Brunaud, de faire une enquéte sur l'emploi 
des bouillies soufrées en méme temps qu'il parcourait les principaux vignobles 
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des Charenles avec diverses commissions pour ]’attribution des récompenses aux 
Comices agricoles ou Sociétés d’agriculture. Presque partout les bouillies sou- 
frées se sont substituées aux pratiques isolées du soufrage et du sulfatage ; 
l’efficacité des bouillies soufrées contre |’Oidium et le Mildiou est un fait aujour- 
d'hui indisculable. M. Verneuil lui-méme, aprés de timides essais, est aujourd'hui 
un partisan de l'emploi des bouillies soufrées. M. Prosper Gervais emploie le 
soufre mouillable d'une fagon courante et de nombreux viliculleurs, apparte- 
nant a plusieurs régions pratiquent ces traitements, qui sont décidément entrés 
dans la pratique courante. 
J.-M. GumLton. 
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Depuis une dizaine d’années, de nombreux produits ont été signalés comme 
efficaces contre ce parasite, mais aucun d’eux, jusqu'ici, n'a résisté A l’épreuve 
des expériences, logiquement interprétées et scienlifiquement conduites, en plein: 
vignoble. Espérons que J'année 1905, a l’encontre de ses devanciéres, nous aura 
fait faire un pas vers la solution du probléme de la lutte contre le Botrytis. 

M. de Istvanffi, directeur de l'Institut Central Ampélologique de Budapest, 
vient de publier sur le Botrytis cinerea une étude fort intéressante, mettant en 
évidence l’aclion protectrice de la sécheresse et l’inefficacité des bouillies em- 
piriques contre ce parasite. Il étudie aussi |'action de divers produits sur la 
germination et la destruction de spores de Botrytis et termine en conseillant 
l'emploi de solutions de bisulfite de chaux ou de soude qui lui ont donné de bons 
résultats au laboratoire et au vignoble. 

Je résume ci-dessous quelques-unes de ses conslalations les plus intéres- 
santes : 

i° La dessiccation des spores joue un réle trés important dans leur destruction, 
mais cette dessiccalion ne peut influencer leur vilalité qu’en cas de sécheresse 
continue. 

2° Une partie, en moins, des spores noyées dans des gouttelettes de bouillie 
bordelaise, a la surface des feuilles ou des baies de raisins, germent et pénétrent 
a l'intérieur de ces organes. 

3° L’effet destructif (contre les spores de Botrytis) des solutions résultant de 
l'action de la rosée et de la pluie sur la bouillie bordelaise s'affaiblit progressi- 
vement el se perd au bout de huit jours, c’est-a-dire que la pluie lavant les 
feuilles traitées huil jours auparavant ne dissout plus assez de cuivre pour 
exercer une action destructive sur les spores en question. 

En étudiant l’action propre & chacun des éléments servant a la fabrication de 
la bouillie bordelaise, le D‘ Istvanffi observe que : 

4° Une solution 22 % desulfate de cuivre libre ne détruit qu'une faible-~*~*“-=, 
(3 % ) des spores qui y sont restées plongées durant une hens. On sp'* “ficilement 
ble, on ne peut dépasser la dose de 3 °/,, de sulfa'#¥ carbonate aucun avanlage 
quer de brdler la vigne. Pratiguement, le sulfate dA© ©& RE cout étre qu exceplion- 
contre la pourriture grise. xemple, que lon doit faire usage 

2° Les spores maintenues durant quatre jour=!llie bordelaise, surtout lor az bsig la 
ment pas dans ce produit, mais conserven®™éde d’un emploi commode, d'une 
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faculté de germination et pourront, dans la suite, contaminer les organes de la 
vigne. 

3° Les laits de chaux dont l'alcalinité correspond a celle des bouillies borde- 

laises couramment employées ne peuvent empécher la germination des spores, 
a cause de la carbonatation rapide qu’ils subissent lorsqu’ilssont étendus au 
contact de l'air. 
. En résumé, la bouillie bordelaise et chacun de ses éléments constitutifs pris 
isolément n'ont, pratiquement, aucune action sur le développement de la pour- 
riture grise. Cela confirme un des résultats négatifs de mes expériences de 1903 
et 1904 /4). 

En revyanche; M. de Istvanffia obtenu de bons résultats avec des bisulfites. 
alcalins el recommande d’exécuter les traitements suivants : 

4° A l'automne, ayant le chaussage, ou au priatemps, aprés le déchaussage, 
badigeonnage des souches avec une solution de bisulfite de chaux a5 %. 

2° Enlever les feuilles malades, les grappes desséchées, les mauvaises herbes ; 
ne pas les laisser trainer sur le sol. 

3° Traitements alternatifs comprenant sulfatages 4 la bouillie bordelaise et 
poudrage avec un mélange de 90 parties d’argile et 10 de bisulfite de soude. 

L’essentiel est que les feuilles et les grappes soient toujours protégées par les 
temps humides. Si la pluie enléve le produit préservateur, le traitement doit étre 
recommencé aussitét. Aprés une chute de gréle, il faut poudrer immédialement 
avec le mélange d’argile et de bisulfite de soude dont la composition vient 
d’étre indiquée. 

D’autre part, le D’ Delacroix, directeur de la Station de pathologie végétale a 
l'Institut agronomique, a fait des expériences sur l'action exercée par les engrais 
chimiques sur le développement du Botrytis. Elles ont donné lieu aux constata- 
tions suivantes : 1° Le nilrate de soude a favorisé la pourriture grise, 2° Le super- 
phosphate n’a pas eu d'action précise, 3° Le chlorure de potassium semble étre 
l'engrais qui a produit le plus d'effet sans que la différence ait été frappante avec 
les térnoins. Ces engrais étaient employés 4 la dose de 200 & 300 kilogrammes 
par hectare. 

Comme on le voit, le D" Delacroix n’est pas trés affirmaltif en ce qui concerne 
les bons effets du chlorure de potassium contre le développement du parasite. 
Il serait intéressant de les voir confirmés par d'autres expériences. L’emploi des 
engrais polassiques étant assez répandu dans les Charentes, j'ai interrogé 
quelques propriétaires, mais je n’en ai pas rencontré jusqu’ici qui aient fait 
usage du chlorure de potassium. 

Voici, en tout cas, ce qu'ils pensent de la kainite et du sulfate de potasse. 
Le D" Morice, aux Goguets, par Saint-André-de-Lidon (Charente-Inférieure), 
emploie chaque année depuis deux ans un mélange de 300 kilogrammes de 
kainile et 600 kilogrammes de scories, par hectare, dans des vignes trés faibles 
qui n’ont recu aucun engrais azoté depuis sept ou huitans.La végétation est deve- 

tres Wwagoureuse, mais la pourriture a été trés abondanle. En 1905, plus de 
la moitié de la % Folle blanche a été perdue par elle, bien que la 
récolte ait été effectuée rapi ent du 23 septembre au 1* octobre. 

M. Muller,& Fontrémy, par haniers (Charente-Inférieure), emploie chaque 
année, dans les endroits ou il ne met pas de fumier, un, mélange de 100 kilo- 
grammes de kainite et 300 kilogrammes de scories. La pourriture se développe 

(4) Perater vz La Barone. Traitement de ‘a pourriture grise. Revue de Viticulture, 21 avril 1904. 
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parlout également. babe 2 hg de ses terres indique, il est vrai, une richesse suf- 
fisante en potasse, 2 43 °/,, suivant les points. 

M. Chatelier, 4 Nancras (Charente-Inférieure), emploie 200 kilogrammes de 
sulfate de potasse par hectare, i’effet produit sur l’augmentation. de la récolte 
esl trés sensible, mais il n'a pas observé de diminution de la pourriture; au 
contraire, celle-ci semble augmenteée par l'emploi de cet engrais, dans les années 
_hbumides. 

Ainsi la recherche des moyens de lutte contre le pourriture grise reste t un des 
problémes viticoles les plus intéressants a résoudre.. 

PERRIER DE LA BaTHIE. 
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LA LUTTE CONTRE LE MILDIOU 


Il faut tous Jes ans se préoccuper d’organiser la lutte contre le Mildiou. Cette 
maladie se montre, en effet, réguli¢rement dans les vignobles, et il importe tou- 
jours d’agir avant l’arrivée du mal. 

D’autre part, tout le monde connaitle reméde qui permet d’éviler et de com- 
baltre le Mildiou, ce reméde est le cuiyre. Mais sous quelle forme le cuivre doit- 
il étre répandu pour que le traitement soit a la fois le plus efficace et le plus 
économique possible? Telle est a question que nous allons examiner. 

On emploie essentiellement, pour les sulfatages des vignes, les bouillies 
cupriques et les verdels. Parmi les bouillies, nous distinguerons Ja bouillie 
bordelaise, qui est A base de chaux, et la bouillie bourguignonne, qui est 
& base de carbonate de soude. Pour fabriquer la bouillie & la chaux, on fail au 
préalable une solution aqueuse de sulfate de cuivre, et c'est ensuite dans cette 
dissolution que l’on verse le lait de chaux. Si la bouillie est faite &1 % de sul- 
fate de cuivre, on devra ajouter 1/2 % de chaux. Mais la bouillie bordelaise la 
plus généralement employée est celle qui répond a la formule que voici : 

2 kilogrammes de sulfate de cuivre ; 

1 kilogramme de chaux vive en poudre ou en pierres;, 

100 litres d'eau. 

Il est inutile d’employer des bouillies plus riches en cuivre et, bien souvent, 
les bouillies & 1 % de sulfate de cuivre permettent d’atteindre le but pro- 
posé. Celte formule est.celle de la bouillie neutre. Pour avoir une bouillie acide, 
il faut ou réduire la dose de chaux ou augmenter les proportions de sulfate de 
cuivre. 

La bouillie bourguignuonne est obtenue en ajoutant une dissolution de carbonale 
de soude au liquide contenant le sulfate de cuivre dissous. 

Pour 1 kilogramme de cuivre, on met 0,250 de carbonate de soude pur. Cette 
bouillie, fraichement préparée, posséde un précipilé plus léger, plus floconneux 
que la bouillie 4 la chaux. Mais, quelques heures seulement aprés sa préparation, 
son précipilé se dépose, s’agglomére, se tasse et se remel ensuite difficilement 
en suspension. Nous ne reconnaissons & la bouillie au carbonate aucun avantage 
sur la bouillie & la chaux. Aussi pensons-nous que ce ne doit étre qu’exception- 
nellement, quand on manque de chaux, par exemple, que l'on doit faire usage 
de la bouillie bourguignonne. Avec la bouillie bordelaise, surtout lorsque la 
quantité de chaux est bien dosée, on a um reméde d'un emploi commode, d'une 
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fabrication facile et économique et d'une efficacilé consacrée par une longue 
expérience. 

En dehors des deux bouillies dont nous venons de parler, i] existe une série 
d'aulres bouillies & base de savon, de mélasse, elc., et aussi des poudres pour 
bouillies instantanées. Tous ces produils constituent de bons remédes contre le 
Mildiou ; mais leur prix de revient est souvent élevé. 

Les verdels sont également trés efficaces. Mélangés a l'eau a la dose de 4 kilo- 
gramme par bectolitre, ils permettent d’effectuer de trés bons traitements. Avec 
eux, on répand sur les souches un reméde trés adhérent el trés actif. Mais que 
l'on prenne garde a Ja purelé des verdels qui sont dans le commerce. 

Nous ne parlerons enfin que pour mémoire des solutions simples de sulfate de 

-cuivre dans l’eau. Ces solutions ne peuvent dépasser, sous peine de broler les 
bourgeons, la dose de 3 a 4°/,, (300 & 400 grammes de sulfate de cuivre dans 
{00 litres d'eau). Lefficacité de ces solutions contre le Mildiou est insuffisante, 
c'est l'expérience que nous l’a appris. Cene sera donc pas sur elles — quelque 
facile et économique qu’en soit la préparation — qu'il faudra compler exclusi- 
vement pour luller viclorieusement contre la maladie. 

Voila comment le cuivre devra élre employé. Mais nous ne cesserons de répé- 
ter que les sulfalages ne constiluent que des traitements préventifs. Il faut donc 
que le cuivre se trouve sur les organes verts de la vigne avant l'apparition du 
mal. Lorsque la semence de Mildiou, que le vent apporte, tombe sur une feuille 
contenant du cuivre, celle semence ne peul germer. Mais si le champignon a pris 
possession de la feuille avant le traitement, la maladie évolue et la récolte est 
compromise. C'est donc préventivement qu'il faut traiter, etce sont des remédes 
permettant de déposer et de fixer sur les souches des parlicules cupriques qu'il 
importe d’employer. Avec les bouillies et les verdets ce but est atleint. On place 
ainsi sur les feuilles une réserve de cuivre, insoluble dans l’eau mais soluble dans 
la rosée, et cette réserve constitue une barriére que le Mildiou ne peut franchir. 

On est donc en possession dun reméde d'une valeur certaine pour lutter contre 
le Mildiou. L’essenliel toutefois, c'est que les traitements soient fails au moment 
opporlun et que les liquides employés aient une composition irréprochable. 
Ajeutons, enfin, qu’en traitant quatre fois a partir du 10 maijusqu’au 1° aodt,on 
doit, année moyenne, éviler la maladic. On ne multipliera davantage les sulfalages 
que lorsque les circonstances clima!ériques seront particuliérement favorables 
au Mildiou; &ce moment, on pourra méme faire inlervenir les remédes pulvéru- 
lents. 

C'est ainsi que la défense sera compléte el que la récolte conservera toules ses 
qualilés. 

B. Cuaczir. 
= sceatgh pine ria sa . = 


LES LIMITES DE LA CHAMPAGNE 


On ne peut dire que Jes travaux dans les vignes onl repris avec le prinlemps, 
car, grace & lalempéralure douce de I‘hiver, ils n'ont pas été interrompus la 
campagne derniére ; parmi ces (ravaux la bécherie est le plus important, le plus 
fatigant et aussi le plus codleux, surlout cetle année od il a élé géné au début 
par une trop grande sécheresse et ensuile par des pluies fréquenies. 
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Une gelée s'est fait sentir le 28 avril sur divers terroirs, notamment a Ay et 
sur la Marne, mais les nétres : Avize, Cramant et environs, ont été si peu éprou- 
vés qu'il est inutile d’en parler. 

La « montre » est considérable cette année, et si les promesses qu'elle donne 
se réalisaient, on serait sans doute embarrassé d'une récolte aussi abondante en 
raison du stock exislant déja et comprenant au 1* avril dernier 116.306.3182 
bouteilles et 524.0835 hectolitres de vins en fats. 

Dans ces conditions, on comprend trés bien le désir des vignerons d’empécher 
la fraude qui peut s’exercer par l'introduclion de vins étrangers, etla satisfaction 
qu'ils éprouveraient a voir la loi du 1** aout 1905 entrer en vigueur; mais avant 
cela il faut s’entendre sur les limites de Ja Champagne, et a cet égard l'accord 
n’est pas encore fait. 

Les vignerons, en général, demandent que la aeumis reste dans ses 
limites véritables, c’est-i-dire qu'elle n'aille pas au dela des crus qui lont fait 
connaitre, auxquels elle doit sa réputation, et qui seuls produisent une qualité 
que les imitateurs ne peuvent obtenir ; beaucoup de vignerons se sont syndiqués 
et ont formé ensuite la Fédération de ces syndicats. 

D'un autre cété, le Syndicat du commerce des vins de Champagne a pensé au 
contraire qu'il y avait lieu d’élargir ces limites, en acceptant pour la Champagne 
non seulement le département de la Marne tout enlier, mais encore l'arrondis- 
sement de Chateau-Thierry (Aisne), afin de permettre aux maisons faisant loya- 
lement des vins & bon marché de s'approvisionner. 

Des représentants de la Fédération des vignerons et d'autres pour le syndicat 
du commerce des vins de Champagne se sont rencontrés au ministére de |’ Agri- 
culture le 14 novembre dernier et onl expliqué les raisons militant en leur faveur. 

Puis, une réunion du comileé de la Fédération a eu lieu a Ay, le 25 mars, dans le 
but de s’entendre sur les réponses a faire au questionnaire envoyé par le Minis- 
tere. Dans cette réunion, l'un des membres les plus compétentsa fail remarquer 
qu'il n’y avait pas unanimilé parmi les membres du Syndicat du commerce des 
vins de Champagne, que les maisons les plus importantes et le Président de ce 
syndicat lui-méme étaient du méme avis que les vignerons. Un autre membre a 
rappelé que le département de la Marne seul a produit, dans les dix derniéres 
années, sur une étendue de prés de 16.000 hectares, une moyenne annuelle de 
450.000 hectolitres équivalant a 60 millions de bouteilles, c’est-a-dire beaucoup 
plus qu'il est nécessaire, puisque Ja vente la plus forte, qui ait été atteinte jus- 
quici, s'est élevée cette année a 23.876.731 bouteilles pour l’étranger et a 
11.764.404 bouteilles pour la France et qu'il est bien inutile d'y ajouter l'arron- 
dissement de Chateau-Thierry qui comprend prés de 1800 hectares produisant en 
moyenne 30 piéces a |’hectare, c’est-a-dire 12 millions de bouteilles, récolte que 
a reconstitution ne peut qu’augmenter. Alors, la réunion a décidé de répondre 
de la maniére suivante 4 la deuxiéme question: 

« Cette délimitation s’‘impose aujourd’hui plus que jamais pour sauvegarder 
« l’appellation spéciale 4 laquelle les vins de la Champagne ont seuls droit. 

« La Champagne viticole devrait comprendre seulement les trois arrondisse- 
« ments de Reims, Epernay et Chalons, auxquels on ajouterail, plutét par analogie 
« et par facilité d’applicalion administrative |’arrondissement de Vitry-le-Fran- 
« cais et le canton de Condé-en-Brie. Une délimilation plus large rendrait illu- 
« soire l’effet de la loi et ne sanvegarderait en rien Jes intéréts des producteurs 
« compris dans la délimitation citée dans|'article 2. » 
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De son cOté,le Syndicat du commerce des vins de Champagne quia aussi regu 
un questionnaire a répondu a ce méme article 2 de la maniére suivante : 

« Celte délimitation s’impose aujourd’hui plus que jamais pour sauvegarder 
«. Vappellation spéciale a laquelle les vins mousseux de la Champague ont seuls 
« droit. 

« La Champagne vilicole devra comprendre: 

« 14° Le département de la Marne tout entier; 

« 2° L'arrondissement de Chateau-Thierry (Aisne). 

« En effet, les communes de |’arrondissement de Chateau-Thierry forment le 
prolongement immédial des vignobles de la vallée de la Marne silués dans 
« l'arrondissement d'Epernay (Marne), tant au point de vue de leur constitution 
« géologique que de leurs cépages el de leur mode de culture. C’est du reste 
« l'ensemble de ces derniéres conditions qui a motivé l‘usage constant qui s'est 
« établi demployer les produils de ces vignobles pour la fabrication des vins de 
« Champagne. » LeConseil d’Etat est appelé a trancher ce différend etle plus tot 
sera le mieux. 

Les vigaerons, qui espérent bien avoir gain de cause, font remarquer que par- 
tout on fait maintenant des vins mousseux; qu'on en produit en Bourgogne, dans 
l'Anjou et ailleurs qui ont une réelle valeur et que si, par l’adjonclion de petits 
crus, on abaisse la qualité moyenne des vins de Champagne, ceux-ci ne conserve- 
ront plus leur supériorité, tandis que sion maintlient la réputation de la Cham- 
pagne, on assure son commerce, et cela permet aux vins 4 bon marché, prolégés 
par celte réputation de sécouler facilement sous la dénommation de Vins mous- 
seuz de la Marne. Altendons donc. 


; G, Locus. 
ee —— 


L’AZOTE ATMOSPHERIQUE COMME ENGRAIS 


La Revue ‘1) a déja signalé les récentes découverles qui permettent d'espérer, 
dans un avenir rapproché, lulilisation pratique de l’azole gazeux de lair en 
agricullure : il nous parail ulile de retracer les procédés employés par la grande 
industrie pour arriver au but pruposé, ainsi que les différentes phases par les- 
quelles la question a passé avant de sortir du domaine purement théorique. 

Nul n’igaore que le végétal absorbe uniquement l’azote minéral pour sa nulri- 
tion ; cet azole lui est fourni soit directement par l'air pour quelques espéces, 
soit par les sels minéraux azotés sous la forme de nitrates. Or, ces nitrates 
nous sont fournis par les gisements du Pérou et du Chili, gisements dont on 
peut prévoir l'épuisement dans une trenlaine d'années, D'autre part, la colonne 
d’air qui surmonte un heclare de terfain permet d’évaluer a 80.000 tonnes le 
poids d'azote qui s'y trouve a l'état gazeux : ce corps ne peut-il étre employé a 
ferliliser le sol? La réponse parait aujourd'hui donnée d'une facon presque 
satisfaisante, 

A température élevée, l’azote s'unit a l’oxygéne pour donner de l'oxyde azo- 
tique, la réaction se fait par exemple sous l'influence des décharges électriques : 
cet oxyde azotique se combinant avec l'eau en présence d'un excés d’oxygéne 
donne l acide azotique, d’ou l’explicalion de la présence d’azotate d'ammonium 


(1) Revue de Viticulture, t. XXIV, n° 625. 
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dans les pluies d’orage. La question se raméne donc & oxyder I’azote. Pour ce 
faire, il faut soumettre l'azote et l’oxygéne a l’action de l’arce électrique, mais a 
cetle température élevée, il y a dissociation des produits de la réaction; par 
suite, l’oxydation de l’azote sera limilée. Ceci nous explique pourquoi, pendant 
un siécle, celle question est toujours restée dans le domaine de la science, le 
rendement de l'opération élant pour ainsi dire nul et le prix de revient exces- 
sivement élevé. 

La préparation du carbure de calcium par M. Moissan au four électrique, en 
41894, permit d’espérer une solution pratique de la question. Dix ans plus tard, 
en 1903, le D' Franck, de Charlotltenbourg, et son collaborateur, M. Caro, annon- 
cérentau Congrés international dechimie industrielle de Berlin qu'ils pouvaient 
fixer industriellement l’azote de l'air sur le carbure de calcium pour obtenir la 
cyanamide calcique ou chaux azotée, ce en faisant arriver un courant d’azote 
sous pression, sur du carbure de calcium fondu. 

On peut obtenir le méme résullat en combinant au four électrique la 
réaction (1) et celle donnant le carbure de calcium en partant de la chaux et 
du charbon. L’azote que l'on employait provenait de l’air débarrassé d’oxygéne 
par un passage sur une colonne de cuivre chauffé. La réaction (1) est peu cod- 
teuse, car elle est trés exothermique ; la quantité de chaleur a fournir est donc 
limitée. Comme on le voit, le probléme était résolu d’une fagon détournée. Théo- 
riquement, ce composé devrait tenir 30 %, d’azote ; pratiquement, le taux n'est 
que de 224 25 %. 

Ce composé, placé dans le sol, donne, en présence de l'eau, formation d'am- 
moniaque, puis nitrification. Restait a établir la valeur culturale de la chaux 
azolée. Les expériences de Kalkstickstoff sur les cultures en pots d’avoine, 
d’orge, etc..., ont montré que ce corps n’exergait aucune action nuisible 
sur la végétation. En grande culture, les essais du professeur Wagner 
(de Darmstadt) et du D' Gerlach (de Posen), permirent de conclure que la 
valeur pratique de la cyanamide était un peu inférieure a celle de l'azote 
nitrique. D’autres auteurs, M. Hall & Rothamsted, M. Grandeau, au Pare des 
Princes, fixérent les condilions d’épandage les plus favorables. Il faut que l’en- 
grais soit enfoui a 8 ou 14 centimétres et qu'il soit répandu une quinzaine de 
jours avant les semailles. Quant au prix de revient, quoique encore non déter- 
miné, on peut espérer le voir se placer un peu au-dessus de celui de l'azote 
nilrique. | 

Ainsi donc, nous sommes en possession d'un composé nous fournissant de 
azote directement fixé de l’air sous l’influence de l'énergie mécanique; mais 
on peut prévoir une solulion plus directe de la question en préparant, aux dépens 
de l’almosphére, de l’acide nitrique, car nous savons que le végétal se nourrit 
exclusivement de nitrate : cetle solution parait aujourd’hui trouvée, grace aux 
recherches du P* Birkeland et de Eyde. Dés 1784, Cavendish remarqua que dans 
la flamme trés chaude de l’hydrogéne se forme de l’acide azotique: il était donc 
naturel de penser qu’éa la température oblenue dans l’arc électrique, on peul 
oblenir également de l'acide azolique. On peut aussi, par fixation directe de 
I'hydrogéne sur l’azote, obtenir de l'ammoniaque. Mais la fabricalion d’ammo- 
niaque est limitée par la dissociation de ce composé, d'oi des rendements 
insignifiants. On a donc repris les expériences de Cavendish. 

En 1894, Sir Williams Crookes constate la formation d’oxyde azolique dans 
Varc; lord Rayleigh, en 1897, confirme ces expériences. En 1900, Dougal et 
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Howles, en employant descourants a haute tension, obtiennent les mémes résultats 
et constatent la dissociation du composé formé; d'autres auteurs, Muthmann et 
Hofer en 1903, Von Lepel en 1903, Nernst en 4904, ont également étudié la ques- 
tion, mais arrivent 4 des conclusions différentes. Les résultats ne concordent pas 
suivant que l’on emploie des courants altcrnatifs ou conlinus de hautes ou de 
faibles intensités, bref, selon les conditions dans lesquelles on se place les phé- 
noménes sont complexes et régis par les lois de la;mécanique chimique encore 
peu éludiées, Il faut remarquer que de plus, en dehors de ces difficultés d’ordre 
chimique, on rencontre des difficultés d'‘ordre pratique, a savoir le prix de revient: 
on doit disposer d’une source d’énergie considérable, qui ne permet d’employer 
que les forces naturelles. La premiére usine ouverte pour l'exploitation du pro- 
cédé que nous avons indiqué utilisait les chules du Niagara : la Société proprié- 
taire Almospheric Production Company.n'a d’ailleurs ;pas réussi dans son entre- 
prise. Enfin, le 2 mai 1905, a été ouverte l’usine de Notodden en Norvége, oi l'on 
applique les procédés préconisés parle professeur Birkeland et l'ingénieur Eyde, 
procédés dont uous ne décrirons que le principe. 

L’opération comporte trois phases: 1° production doxyde d’azote; 2° trans- 
formation de cet oxyde en acide azotique; 3” préparation du nitrate de calcium. 

Bradley et Lovejoy électrisaient l’air au moyen d'un courant continu de 
40.000 volts; ils employaient le procédé des tambours tournants a l'aide duquel 
ils obtenaient jusqu’é 400.000 étincelles par minute: le prix de revient était 
beaucoup trop élevé. MM. Birkeland et Eyde font usage d'un courant alternatif 
et font passer, dans un arc électrique épanoui sous l’influence d'un champ ma- 
gnétique puissant, de l’air avec une vitesse trés grande réglable a volonté. Le 
courant est a haute tension et le champ magnétique esl obtenu a l'aide de deux 
forts électro-aimants ; le disque lumineux a 1™80 de diamétre el est excessive- 
ment plat (008 d'épaisseur), la vitesse de l’air qui le traverse est de 1"50 par 
seconde. J.a force est fournie par une chule d’eau : l'usine de Svaelgfos Notodden 
dispose de 30,000 chevaux et posséde trois fours. 

Les gaz, au sortir des fours, sont refroidis brusquement a 200 degrés, tempé- 
rature 4 laquelle les produits oxygénés de l’azote ne sont plus dissociables : 
dans ces conditions, le mélange gazeux reste trés peu de temps dans le champ: 
de la réaction et uo cinquiéme de lair a subi réaction. 

Les gaz contenant l'oxyde azotique (AzO) refroidis a 50 degrés sont dirigés dans 
les tours d’oxydations et l’oxyde d'azote devient le peroxyde d’azole AzO*. Puis, 
sous l'action de l’eau, l’acide azoleux s’oxyde lui-méme pour donner l'acide azo- 
tique. On absorbe ensuile l’acide azotique par un lait de chaux et par de la 
chaux vive : on a ainsi le nitrate de calcium qui est livré 4 la consommation. 

On voit donc que la question est entrée dans la pralique et que d'ici peu on 
pourra envisager sans crainte la disparition des gisements de nitrate du Chili. 
La svlution du probléme a présenté de grosses difficultés, et si nous avons 
insisté sur les données théoriques, c’est dans le but de bien montrer combien il 
est peu aisé de faire passer dans la pratique industrielle les résultats de la 
science pure, puisque, dans la question qui nous occupe, i! a fallu prés d'un 
siécle el demi pour réaliser économiquement une réaction en apparence des plus 
simples permettant d’espérer une source de richesses pour l'avenir. 


M. CERCELET. 
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LES IRRIGATIONS EN VAUCLUSE ET LES CULTURES FOURRAGERES 


On sait lerdle important que jouent les irrigations dans le département de Vau- 
cluse et tout le parti qu’on peul en Lirer. Ce n’est en effet que grace a elles que 
les agriculteurs peuvent faire varierles cultures des plantes les plus rémunératrices 
et que les prairies naturelles et artificielles ainsi que Ja culture maraichére s'y 
développent chaque jourjlui donnant des rendementsde plus en plus satisfaisants. 

Les irrigations ont pour but de suppléer au manque d’humidité de la plupart 
des terraias et par la de fournir l'eau nécessaire au développement des plantes. 

L’eau a trois actions différentes sur la végétation. Elle fait partie du végétal, 
elle peut apporter au sol des matiéres utiles et indispensables aux plantes, elle 
est le véhicule au moyen duquel les engrais peuvent passeren dissolution dans 
les plantes. 

La qualité des eaux que l'on emploie est loin! d’étre indifférente. Certaines 
eaux ne produisent aucun effet fécondant, d'autres paraissent au contraire rendre 
les terres infertiles, tandis que l'on en trouve'qui semblent porter la fécondité 
sur les champs qu’elles arrosent. Les premiéres sont généralement des eaux peu 
aérées et peu oxygénées qui s’emparent alors de l'oxygéne du sol et des plantes; 
les secondes sont des eaux qui conliennent en notable quantité des bicarbo- 
nates ou des sulfates de chaux ou de fer: or les bicarbonates en perdant a |'air 
une partie de leur acide carbonique se précipitent, encrofitent les plantes et 
ferment les pores de la terre; quant aux sulfates de fer, autant sont-ils utiles en 
petite quantilé qu’ils sont de véritables poisons pour les plantes lorsqu'ils sont 
en trop grande quanlilé. 

Quant aux eaux fertilisantes, ce sont des eaux aérées contenant des sels de 
potasse ou d’ammoniaque, des matiéres organiques ou dé l'acide carbonique 
en dissolution, Les eaux des canaux dela Durance sont, dans ce dernier cas, 
trés ferlilisantes, aussi sont-elles préférées aux eaux de la Sorgue qui sont 
plus claires. Les rendements d'ailleurs des prairies arrosées différemment 
par ces deux sortes d’eaux sont bien plus élevées dans celles qui sont arroséés 
par les eaux de la Durance. On a prétendu que cette différence de rendement 
pouvail provenir aussi de la température de l'eau au moment des arrosages. Il 
est démontré en effet que les eaux des canaux de la Durance ont de 4°a 5° de 
plus que celles des canaux de la fontaine de Vaucluse, surtout plus on se rap- 
proche de sa source. ll est done essentiel de s'assurer de la nature des eaux 
avant d’entreprendre de les dériver ou de les élever pour I 'irrigation. 

Mais dans le département de Vaucluse, ces crainles doivent étre éloignées au 
sujel des eaux dont on se serl; car on en sait non seulement leur bonne compo- 
sition, mais on en voit chaque jour leur effet par les résultats concluants qu’elles 
donnent. 

Cependant, si dans des sols on arrive aavoir des effets désastreux des irrigations, 
c’est qu'on abuse des eaux d’arrosage et avec cet excés d’humidilé la végétation 
des planles est entravée et dans les prairies les mauvaises herbes ne tardent 
pas a étouffer les bonnes. Aussi ne saurait-on trop insister sur l’utilité de l'’em- 
ploi raisonné des eaux dans les différents modes de culture. C'est le point de 
touche da succés des irrigalions. 

La quantité d’eau a mettre sur un hectare varie en effet suivant le terrain et 

les cultures auxquelles on accordera la préférence. 
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Les jardins réclament le plus d'eau; viennent ensuite les cultures de haricots, 
puis les prairies naturelles et les luzernes, les cultures industrielles et enfin les 
cultures diverses, telles que les tubercules, les céréales. On admet d’une maniére 
générale qu'un litre d'eau par seconde et par hectare du 1° avrilau 30 septembre 
de chaque année est suflisant pour les arrosages des prairies. 

La quantité que l’on donne aux luzernes est variable : & Cavaillon, elles sont 
arrosées tous les sept jours, la couche d'eau est de 006, ce qui fait par seconde 
et par hectare 1'''003. A Avignon, les luzernes sont arrosées tous les 10 a 12 jours, 
la lame d'eau est de 008, ce qui fait par seconde et par hectare 0'"9. Dans les 
communes d'Entraigues, de Vedénes, Bédarrides, et méme dans certaines locali- 
tés du territoire d’Avignon, les luzernes ne sont arrosées que cing ou six fois dans 
la saison, savoir une fois aprés chaque coupe. La lame d'eau est alors de 0™40, 
ce qui fait par seconde et par hectare 0""'5. 

D’aprés de Gasparin, il faudrait arroser les luzerniéres toutes les fois que la 
terre devient séche 40"20 de profondeur. Pour la culture des haricots (culture 
dite dérobée), l’irrigation se fait par nappe,la couche d'eau nécessaire est de 
0"05 environ; la période est de cing jours, ce qui fait 1"'39 par seconde et 
par hectare. 

La quantité d'eau & employer par hectare étant connue, ils’agil, une fois qu'elle 
est arrivée a la partie supérieure du terrain a irriguer, de la distribuer sur toutes 
ses parlies afin d’en obtenir les meilleurs effets. Pour cela, on emploie divers 
systémes d'irrigation : l’irrigation par submersion, par infiltration et par déver- 
sement, 


Irrigation par submersion. — Avec cette méthode, l'eau est donnée aux plantes en 
la faisant circuler d’une maniére uniforme. L’eau couvre réguli¢rement le ter- 
rain resté pendant un certain temps slationnaire et pénétre jusqu’aux racines des 
plantes. Ce genre d’irrigation est propre aux terrains plals. C'est celui que l'on 
emploie généralement dans le département. Les eaux de la Durance ont ainsi le 
temps de se dépouiller de leur limon qui constitue alors une excellente fumure. 
Aussi ce.systéme d’irrigation est-il préféré aux autres, surtout lorsqu'on dispose 
d’une faible quantilé d'eau et que l'on a intérét a faire absorber intégralement. 


Irrigation par infiltration, — L’eau arrive aux plantes de proche en proche sans 
jamais recouvrir la surface du sol. Elle est distribuée au moyen de rigoles 
creusées 4 droite et & gauche des plantes qui se trouvent placées sur ados. Ce 
mode d’irrigation est mis en pratique ici dans Ja culture maraichére. 


Irrigation par déversement. — Dans cette méthode, l'eau circule constamment sur 
le sol et l’excés est enlevé par un fossé situé a l’extrémité du champ appelé fossé 
de cojature. Il est démontré que ces arrosages 4 grande eau donnent une véri- 
table fumure aux plantes par les matiéres qu’elles contiennenl en suspension. 
Ce n’est que dans les prairies de montagne du département que celle maniére 
d'irriguer est employée. 


Epoque des arrosages. — Dans le Vaucluse, |’'époque des arrosages commence 
vers le i* avril; ils sont alors précieux pour préserver les plantes des gelées 
tardives du printemps. Les eaux, dont la température est, & ce moment-la, de 10 
4 12°, résistent généralement aux gelées blanches sans se glacer; elles sauvent le 
collet des herbes et les pousses a peine écloses. Durant tout le temps de la végé- 
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tation, ils sont exéculés de trés bon matio, car si on meltait l'eau durant la 
journée, celle derniére enléverait de Ja chaleur au sol, ce qui retarderait la végé- 
talion au lieu de l’activer. De trés bon matin, au contraire, le sol se refroidilsous 
l’aclion du rayonnement céleste, tandis que l'eau conserve sa température de la 
journée: aussi il s’ensuil que le matin elle esl plus chaude que le sol et que par 
conséquent, mise & ce moment, elle en chauffera la surface uu lieu de la refroidir. 

Le refroidissement du sol peut encore étre da & l’évaporation aclivée par les 
vents du nord : aussi les agriculleurs soigneux se gardent-ils de donner un 
court arrosage, tant que dure ce vent, alors méme qu'un soleil radieux semble- 
raitles y convier. — 

Malheureusement on ne peut tenir comple des observations précieuses que 
nous venons d'indiquer que lorsqu’on a a sa disposilion compléte les eaux 
d‘arrosage, mais il n‘en est plus de méme lorsqu’on recoit les eaux d'un canala 
Vheure et a jour dits : on est alors obligé de l’employer sans avoir le choix des 
conditions de température el d'évaporation. 

Les aiguadiers soigneux dans une demi-heure distribuent lenlement et régu- 
liérement l'eau de maniére que le sol en absurbe une quantilé suffisante, Par 
conséquent, on peul dire, que pour qu'un arrosage soit complet, l'eau doit lente- 
ment couler sur le sol en nappe mince et réguliére au moins pendant une demi- 
heure;-et que celte eau puisse élre complétemen! enlevée du sol quand il le 
jugera nécessaire. Un mauvais égoultement du sol rendruail les arrosages pluldt 
nuisibles qu'uliles. 

Les lerrains irrigués donneront chaque année le maximum de récolle si les 
irrigalions y sont faites comme nous venons de lindiquer et si la ferlitité du 
sol est entretenue dans les condilions voulues au moyen de fumures appropriées 
a sa composition et aux plantes que l'on y cullive. 

Nous allons nous occuper de Jacullure fourragére, sachant qu'elle va prendre 
une grande exlension du moment que l'arrachage des vignes dans les terrains 
qui y conviennent s’opére dans un grand nombre de régions; de ce fait, la mono- 
culture aura vécu, et cela pour l'avantage du rapport de la propriété. 

Aujourd’hui, avec les progrés réalisés par la reconstitulion dans la plupart 
des départements de la France, un domaine voué a Ja culture exclusive de la 
_ Vigne ne peut arriver, vu le prix du vin actuel, a lier les deux bouls a cause des 
dépenses multiples qu’il est obligé de faire : 1° pour la culture; 2° pour les trai- 
tements contre les maladies cryplogamiques; 3° pour l’achat des substances 
composant la nourrilure de son personnel; 4° pour |'achat des produils rentrant 
dans la ralion journaliére de ses animaux. Il achélte cher pour vendre bon 
marché. Inutile d'insister, 

Il faudrait donc, il nous semble, toutes les fois qu’on le peut, diriger l’agricul- 
teur non pas exclusivement vers une seule culture qui, fatalement, le conduil a 
des désastres par l’avilissement des prix, mais vers un ensemble de cultures les 
mieux appropriées au sol, au climal el ala situation des lieux. Ayant ainsi 
plusieurs cordes & son arc, l’agriculteur évilera les diverses crises agricoles que 
nous subissons et qui sont bien faites pour lui enlever toute son énergie. 

_ En opérant de la sorte, les cultures étant mieux distribuées sur le sol, on évi- 
tera lasurproduction el ce sera & celui qui, ayant mis intelligemment en wuvre 
les données de la science expérimentale, obtiendra les produits les meilleurs, les 
plus beaux et a plus bas prix, qu’arriveront les bénéfices réellement rému- 
nérateurs. 
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Nous trouvons un exemple frappant de ce que nous venons de dire dans le 
département de Vaucluse qui a pu supporter les terribles crises de la disparition 
de la garance et celle du vignoble: aussi bien pourrions-nous ajouter celle de 
l'élevage du ver a soie. Cela tient a la diversité des cultures qui y sont entreprises 
et qui en font un département de la région du Sud-Est des plus intéressants au 
point de vue agricole, en ce qu'il représente un assemblage presque complet des 
cultures auxquelles se préte son climat. 

On peut aiusi s’expliquer que, depuis que lachaire départementale nous a été 
confiée, nous ayons pris & cewur d'étudier ces diverses cultures et d’entreprendre 
des recherches sur les améliorations dont elles étaient susceptibles pour les rendre 
plus rémunératrices (1). 

En outre des essais entrepris, nous avons dés 1894, vu l'importance de Ja cul- 
ture fourragére dans le département, fait des expériences comparatives de fumure 
sur cette culture. 

En entreprenant ces essais, nous avions un but: déterminer la meilleure 
famure & appliquer pour oblenir des prairies de haut rendement avec le plus 
# économie possible. 

C’est ainsi que nous avons mis en paralléle avec le fumier de ferme les arro- 
sages au purin, le superphosphate de chaux seul et l’engrais chimique complet 
composé du nitrate de soude, du chlorure de potassium, du superphosphate de 
chaux et du platre. 

Ces diverses fumures étant indifféremment employées dans les prairies du 
département, il nous appartenait d’en faire ressortir les avantages et les incon- 
vénients et de guider l'agriculteur vers celle A laquelle il devrait donner la pré- 
ference. 


Nous savons que toute plante exige, pour son développement, quatorze élé- 
ments qui se divisent en deux groupes : 

1° Les éléments organiques, ainsi appelés parce qu’ils existent dans toutes les 
matiéres produites par les étres organisés dont ils forment en quelque sorte la 
teneur. 

Nous les trouvons au nombre de quatre : l’oxygéne, I"hydrogéne, le carbone 
et l’azote. Les trois premiers sont donnésa la plante par lair et l'eau, tandis que 
le quatriéme lui est fourni par lair et le sol. 

2° Les éléments minéraux, au nombre de dix, savoir: le phosphore, le soufre, 
le chlore, le silicium, le fer, le manganése, le calcium, le magnésium, le potassium 
et le sodium. De ces éléments minéraux, la majeure partie se trouve dans le sol 
en assez grande quantité,ce qui fait que l’agriculteur n'a point a s’en préoccuper; 
mais il n’en est pas de méme du phosphore et du potassium, qui existent géné- 
ralement en faible proportion. Avec |'azote, ils constituent l'ensemble des élé- 
ments dits essentiels. 

Ces éléments minéraux se rencontrent dans la nature sous forme de sels. Bien 
que tous les végéltaux contiennent les quatorze éléments dont nous venons de 
ciler les noms, ils sont tous bien loin de les renfermer dans la méme proportion. 
Cette différence dans la composition des plantes provient surtout de celle du 
terrain. Ainsi le blé, venant sur un sol riche en calcaire, aura sa leneur en chaux 
‘plus élevée que celui venant sur un terrain pauvre. 

(A swtvre.) E. ZACHAREWICZ. 


(1) Ces recherches se trouvent consignées dans notre ouvrage : Le Vaucluse agricole (librairie 
Dailhe, Avignon, Prix: 3 fr. 45 franco). 
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Traitement de la Chlorose au printemps (B. Cuavzir). — Les labours d2 printemps et d'été 
(B, C.). — Lois. Code des bouilleurs de cru; suppression des droits d’octroi sur les raisins 
frais (C. R.) — La mutualité agricole en Céte-d'Or (C. R.) — Jurisprudeace: Les fraudes 
sur les vins et les acquits-d-caution ; Intervention des syndicats en justice (C. R.}. — 
L'Institut international d’agriculture. — Les rouilles des céréales: Enquéte de |'Ecole 
d’agriculture de Montpellier. — Concours régionaux : Nouveau changement de date. — 
Bibliographie : Le transformisme appliqué 4 l'agriculture, par J. Constantin. 
Traitement de la Chlorose au printemps. — On sait que la Chlorose 

se manifeste sur la vigne, au printemps, par une coloration jaune des feuilles. 
Quelquefois méme les feuilles se desséchent elf tombent. La vigne souffre alors 
beaucoup, s‘alimente mal et les raisins avortent. On sait aussi que la Chlorose 
est due, soit a l’excés d’humidité du sol, soit ala richesse du terrain en calcaire 
friable. Quand la cause de la Chlorose peut étre attribuée a Il'exces d'eau, le 
reméde est facile & indiquer : c'est le drainage. Lorsque, au contraire, la maladie 
est due — et c'est le cas le plus général — a la nature calcaire du sol, il faut 
employer pour la combattre le sulfate de fer. Mais ce composé féerique qui s’em- 
ploie en badigeonnage sur les plaies de taille en automne et au pied des souches 
en hiver, comment peut-on l’appliquer au printemps? Telle est la question que 
nous allons résoudre. 

Il faut répandre le sulfate de fer sur les souches a l'aide d'un pulvérisateur 
eta la duse seulement de 4°/,,, soit 400 grammes de sulfate de fer dans 
100 litres d’eau. Si cette dose était dépassée, des brailures seraient & craindre. 
On ne devra pas, bien entendu, ajouter de la chaux. On répétera le traitement 
deux ou trois fois, si c'est nécessaire. On peut encore obtenir de beaux résultats 
contre la Chlorose en faisant des plaies sur les bras et sur les coursons malades, 
et en badigeonnant ces plaies avec une solution concentrée de sulfate de fer, 
soit 30 kilos dans 100 litres d’eau. Enfin il sera avantageux de mélanger aux trai- 
tements cupriques des vignes chlorosées du sulfate de fer. On déposera ainsi sur 
les feuilles de oxyde ferrique qui exercera une action favorable. En ce cas, la 
bouillie est ainsi préparée : 1 kilo de sulfate de cuivre, 1 kilo de sulfate de fer, 
i kg. 5 de chaux et 100 litres d’eau. 

Evidemment, on n’aurait pas & combattre la Chlorose, due a la nature cal- 
caire du sol, si le plant américain porte-greffe avait été judicieusement choisi. 
On prévient en effet cette maladie en plantant dans les terrains calcaires les 
porte-greffes les moins chlorosants. Et il vaut mieux prévenir que guérir. 

Contre la Chlorose il importe d'agir sur-le-champ. Aussitét qu’on apercoit des 
souches jaunes dans une vigne, il fault appliquer un traitement. Si on laisse la 
maladie évoluer, si on n’intervient pas, la récolte disparait et le systéme radi- 
culaire s’atrophie. Qn voit déja la maladie se montrer dans les régions calcaires. 
La teinte jaune caractéristique des feuilles commence a s’accuser. Qu’on se 
mette donc a l'ceuvre de suite. Le traitement du reste n'est ni codteux, ni d'une 
application difficile, el le succés, au moins un succés partiel sinon complet, est 
assuré. On n’a qu’a voulvir. — B. Cuauzir. 


Les labours de printemps et d’été. — On laboure, A toule époque de 
l'année, le sol occupé par la vigne, On effectue done des labours d'automne, des 
labours d’hiver, des labours de printemps et aussi des labours d’été. Cependant, 
a la suite d’expériences comparatives, il a été démoniré que, dans certains mi- 
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lieux et sous certains climals, on oblenait des récoltes plus abondantes en se 
contentant simplement d’enlever les herbes au lieu de s’appliquer a pulvériser 
le sol. Ce serait alors le triomphe de l’incullure. Mais en attendant qu'une 
longue série d’essais confirme les premiers résultats oblenus, en attendant que 
l'on puisse avec avantage substituer les sarclages aux labours, voyons comment 
on doit labourer et biner pendant la période eslivale. 

Au printemps, on continue encore a pratiquer des labours moyens. On re- 
tourne la terre soulevée par le labour d‘aulomne ou d’hiver. A ce moment, les 
mauvaises herbes sont arrachéeset les diverses couches de terre sont mélan- 
gées et exposées a l'sir. On aére donc le sol en le travaillant, on ameublit aussi 
la couche arable et on facilite la pénétration et Ja conservalion des eaux plu- 
viales. Cette opération cullurale s’exécute avec de peliles charrues. La terre qui 
avait été, au labour précédent, retournée au milieu de la rangée, est mainte- 
nant rejetée, au contraire, au pied des souches de facon a consliluer une sorte 
de bultage. Dans les vignes plantées en carré ou en quinconce, ce labour est 
croisé, c'est-a-dire donné dans deux sens différents. Evidemment, il n'est pas 
nuisible d’effecluer, quand on le peut, plusieurs labours successifs de cette 
nature dans les mémes vignes. 

Les labours d’été doivent élre moins-profonds que les labours de printemps. 
Ce sont alors des binages que l'on doit praliquer. Le but ici n'est, du reste, pas 
leméme. Onse propose non d’aérer le sol et de faciliter par suile |'accomplisse- 
ment de cerlains phénoménes chimiques et physiologique, mais de détruire les 
mauvaises herbes et d'ameublir la parlie superficielle de la couche arable. Ces 
binages, il importe de les mulliplier le plus possible. Ils ne sont jamais nuisibles 
et contribuent toujours 4 conserver la fraicheur au sol. On se sert pour les exé- 
culer d'instruments spéciaux qu'on appelle « Bineuses ». Ce sont des scarifica- 
teurs portant des dents de forme variable. Le travail fuil par ces outils, que lon 
désigne encore sous le nom de houes & cheval, est irréprochable. On se sert aussi 
pour ameublir la lerre, en été, d'instruments appelés gratleuses qui brisent la 
terre lassée par la pluie et soulévent les mottes et les herbes, et de petits rou- 
leaux Crosskill qui écrasent dans les sols argileux les motles formées par les 
labours d’hiver et de printemps. ‘ 

Mais, — et nous tenons a y revenir, — a quoi serl de labourer. de biner, de 
pulvériser la terre, d'aérer le sol si on oblient des résultats égaux ou méme supé- 
rieurs en se contentant simplement de couper les herbes? II doit élre 4 coup sar, 
dans bien des cas, plus économique de se débarrasser des plantes advenlices en 
effectuant des raclages superficiels qu’en praliquant des labours plus ou moins 
nombreux et plus ou moins profonds, Les raclages réclameront, en effet, des 
instruments plus légers et des allelages moins puissants que les labours. 

Si, dans la grande pratique, les binages superficiels, qu'il conviendrait de 
désigner sous le nom de sarclages, continuent & affirmer leurs avantages sur les 
labours et les binages ordinaires; si, dans toules les natures de terrain et 
sous tous les climats, on obtient les mémes récoltes sinon des récoltes supé- 
rieures en arrachant simplement les herbes au lieu de remuer le sol, Ja culture 
de la vigne se trouvera simplifiée. Il faut allendre toutefois les résultats de l’ex- 
périence généralisée et variée qui se poursuit avant d'adopler d'une maniére 
exclusive cette nouvelle méthode culturale, — B. C. 
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Lois : Cope pES BOUILLEURS DE cRU. — Depuis 1903, le régime des bouilleurs 
de crua subi tant de modifications qu'il est devenu difficile, avec la meilleure 
volonté du monde, de se retrouver dans le dédale des textes qui régissent 
actuelement la matiére. La plupart des lois en vigueur visent, en effet, d’autres 
articles de leis antérieures, quelques-uns purement et simplement maintenus ou 
supprimés, d'autres rétablis aprés abrogation expresse ou tacite, sans les rap- 
peler autrement que par leurs dates et leurs numéros. Ce n’esl pas un petil 
travail,en admettant qu'on en ait conservé la collection, que de se reporter aux 
documents initiaux pour définir la situation. S'ilest de régle en législation finan- 
ciére, depuis Adam Smith, que tout ce qui concerne Jes impdts doit étre clair et 
précis, on est bien obligé de reconnaitre que la pratique s’éloigne singuliére- 
ment de Ja théorie. Nous n’oserions garantir, nous dont c’est un peu le meétier, 
de ne pas avoir commis d’erreur, si la Direction des contributions indirecles ne 
venait de contrdler nos recherches en rappelant,dans ses instructions a ses 
agents, les mémes textes que nous. Leur réunion comprend les disposilions légales 
maintenant en vigueur dont l'ensemble constilue, en ce moment, ce que l'on peul 
appeler le « Code des bouilleurs de cru ». 

Le régime acluel des bouilleurs de cru repose essentiellement sur la loi du 
27 février 1906 modifiant diverses dispositions relatives au régime des boissons. C'est la 
loi qui a rétabli le privilége des bouilleurs de cru ; en voici le texte : 


ANTICLE UNIQUE, — Les propriétaires distillant les mares, vins, cidres et poirés, pru- 
nes, cerises, prunelles et lies qui proviennent exclusivement de leurs récoltes, sont dis- 
pensés de toute déclaration préalable et affranchis de l'exercice & partir du i¢* mars 
1906. 

Fait a Paris, le 27 février 1906. 


Cette loi du 27 février 1906 abrogeait implicitement, selon la direction des 
Contributions indirectes, certaines dispositions antérieures conservant quelques 
avantages netlement spécifiés en faveur des bouilleurs de cru. Telle, certaine- 
ment, n’avait pas été l'intention du législaleur, mais le doute était possible, et 
Padministration avait adopté l’inlerprétation Ja plus restriclive, par une circu- 
laire en date du 28 février que nous avons publiée dans notre numéro du 8 mars. 
La loi portant fization du budget général des dézenses et des recetles de l'exercice 1906, 
en date du 47 avril, insérée au Journal officiel du 18 avril 1906, léve toules 
les hésitations qui avaient pu se produire, en faisant droit aux protesta- 
tions des viticulleurs par ses articles 104 13 ainsi concus : 


Art. 10. — Les dispositions des articles 18, 19, 20, 22, 23, 25 et 26 de la loi du 
31 mars 1903, ainsi que l'article 42, les ie" et 2* paragraphes de l'article 43 et les 
articles 14, 15 et 18 de la loi du 22 avril 1905 sont applicables aux bouilleurs de cru qui 
en auront demandé le maintien a leur égard par une déclaration faite huit jours a 
l'avance a la recette buraliste. 

Les manquants provenant de déchet de fabrication seront exemptés de tous droits. 

L’allocation familiale de 20 litres est accordée annuellement. 

Art. 41. — Les bouilleurs de cru, qui font transporter les produits de leur distillation 
dans des caves ou magasins séparés de la brilerie, sont affranchis du droit de consom- 
mation et de toute prise en charge, 4 la condition de faire au bureau de la régie la 
déclaration préalable de ce transport et de se munir d'un acquit-a-caution.. 

ArT. 12. — Est réduit a 0 fr. 10, timbre compris, le cofit des acquits-a-caution qui 
doivent accompagner les alambics appartenant a des bouilleurs de cru, quand ces 
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alambics seront déplacés dans le ressort de la recette buraliste ou ils se trouvent. Ces 
acquits seront délivrés dans cliaque commune. 

- ArT. 13. — Les contraventions a l'article’ 8 de la loi de 6 aout 1905, concernant la 

fraude sur les vins et le régime des spiritueux, seront punies des peines édictées par 

l'article 7 de la loi du 21 juin 1873, 


Mais quels sont ces articles de loi remis en vigueur? II n’est pas inutile de les 
rappeler. Les voici : 


Loi du 31 mars 1903. — Ant. 18. — Nul ne peut se livrer ala fabrication ou au 
repassage des eaux-de-vie, esprits et liquides alcooliques de toute nature, saus en avoir 
préalablement fait la déclaration au bureau de la régie. 

La déclaration devra indiquer la nature, ainsi que la provenance réelle des produits 
mis en ceuvre; elle sera complétée au fur et 4 mesure de Il'introduction de nouveaux 
produits dans la distillerie. 

Ant. 19, — Les bouilleurs de cru ont la faculté d’acquitter immédiatement les droits 
ou de réclamer l’ouverture d'un compte qui se régle par campagne. 

Dans le premier cas, ils bénéficient d'une allocation en franchise de 10 %, sans que 
cette allocation puisse étre inférieure a 20 litres d’alcool pur. 

Dans le second cas, ils jouissent de la déduction ordinaire accordée aux entreposi- 
taires pour ouillage, coulage et déchets de magasin, indépendamment; pour la cam- 
pagne pendant laquelle les eaux-de-vie ou esprits ont été fabriqués, d'une allocation en 
franchise de 20 litres d'alcool pur. I] est seulement procédé chez eux, indépendamment 
de l’inventaire qui suit la fabrication, 4 un récolement qui ne pourra avoir lieu qu’au 
moment de la campagne suivante de distillation. 

Au cours des inventaires et récolements opérés par la régie, le bouilleur de cru 
pourra toujours se faire assister de deux témoins majeurs qui pourront, s’ils le jugenc 
utile, signer ses dires au procés-verbal, sans que l'absence de ces témoins puisse faire 
obstacle a l'action des agents de la régie. 

Arr. 20. — La fabrication peut avoir lieu soit 4 domicile, soit dans des locaux ou 
sur des emplacements, publics ou privés, déclarés a l’administration qui, dans ce der- 
nier cas, fixe les jours et heures auxquels pourront avoir lieu les opérations. 

Les quantités existant en Ja possession du récoltant lors d'une premiére fabrication 
doivent étre déclarées et prises en charge ou soumises immédiatement a l'impét, sous 
déduction de celles pour lesquelles il serait justifié du payement anteérieur des droits. 

La disposition du paragraphe précédent est applicable, méme en cas de non-fabrica- 
tion, a tout récoltant convaincu d’avoir enlevé ou laissé enlever de chez lui des spiri- 
tueux sans expédition ou avec une expédition inapplicable, 

Art. 22. — Seront personnellement dispensés de toute déclaration préalable et 
affranchis de tout exercice et jouiront des déductions et allocations en franchise sti- 
pulées a l'article 19, les propriétaires, fermiers et métayers réunis en syndicats profes- 
sionnels ou en associations coopératives de distillation, qui déposeront leurs appareils 
et leurs alcools et effectueront la distillation des vins, cidres, poirés, lies, marcs, 
cerises Ou prunes provenant exclusivement de leurs récoltes, dans des locaux agréés 
par la régie et gérés par lesdits syndicats ou associations. 

Les membres de ces syndicats ou associations pourront & tout instant retirer leurs 
alcools, a la condition de payer les droits, déduction faite des allocations en franchise 
ou, s'ils demandent le crédit de l’'impot, de se soumettre aux obligations prévues par 
les articles 19-et 20, 

Les dispositions des lois et réglements sur les distilleries sont applicables tant a 
l'agencement des locaux gérés par les syndicats ou associations coopératives qu’aux 
opérations qui y sont pratiquées, 

Les membres de chaque syndicat ou association coopérative seront solidairement 
responsables de toutes les infractions 4 la loi commises dans le local commun. 
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ArT. 23. — Le premier paragraphe de l'article 8 de la loi du 2 aout 1872 est modifié 
comme suit : 

lest délivré par la régie, pour le transport des alcools, des titres de mouvement 
(acquits et congés) sur papiers de deux couleurs différentes: les uns, libellés sur papier 
rose, sont applicables a la généralité des spiritueux, quelle qu’en soit la provenance: 
les autres, établis sur papier blanc, s'‘appliquent exclusivement : 

4° Aux eaux-de-vie et alcools naturels provenant uniquement de la distillation des 
vins, cidres, poirés, mares, cerises et prunes; 

So Aux rhums et tafias naturels, pour lesquels, lors de leur importation, il sera jus- 
tifié de leur provenance directe des colonies francaises; 

3e Aux geniévres fabriqués dans les conditions spécifiées au deuxiéme paragraphe de 
article 15 de Ja loi du 30 mars 41902. 

Ces titres de mouvement indiquent la substance avec laquelle les spiritueux auront 
été fabriqués; les acquits-A-caution comportent le bulletin qui constitue un certificat 
d'origine et qui, lors de leur remise au service, est détaché pour étre conservé par le 
destinataire, 

Peuvent seuls obtenir la délivrance des expéditions de la seconde catégorie : 

a) Les bouilleurs ou distillateurs qui produisent exclusivement, sous le contrdéle de la 
régie, les eaux-de-vie et alcools naturels ou geniévres définis aux alinéas 14 et 3 du 
deuxiéme paragraphe du présent article, et qui ne recoivent du dehors aucune autre 
espéce de spiritueux; 

b) Les importateurs de rhums et tafias naturels qui fournissent les justifications de 
provenance sus-indiquées ; 

c) Les négociants ayant recu, sous la garantie d’acquits-a-caution de l’espéce, les 
spiritueux qui viennent d’étre désignés, 4 la condition que lesdits produits auront été 
placés dans un local distinct, et que, sur la demande de ces négociants, ils auront été 
suivis 4 un compte spécial pour leur volume et la quantité d’alcool pur qu’ils repré- 
sentent. 

Les spiritueux ainsi pris en charge ne - pourront étre l'objet d’aucun coupage avec 
d'autres spiritueux provenant du compte général, ni d'aucune addition de substances 
propres 4 en modifier la composition ou le gout. Si un mouillage est nécessaire pour 
ramener au degré de consommation des eaux-de-vie et alcools naturels ou des rhums 
qui auraient été fabriqués a un degré supérieur, cette opération devra faire l'objet d’une 
déclaration préalable indiquant la quantité d'eau qui doit étre oe et l’'augmenta- 
tion de volume qui en résultera. 

Ant. 25. — Il sera pourvu par des réglements d’ (Ad minialoetiand publique a toutes les 
mesures nécessaires pour assurer l'application des articles 12 a 24 de la présente loi. 

Ces réglements déterthineront, en particulier, les conditions dans lesquelles s’etYec- 
tuera la constatation de la production chez les récoltants. 

ART. 26, — Les contraventions aux dispositions des articles 12 4 24 de la présente 
loi et 4 celles des réglements rendus pour leur exécution sont punies des peines édic- 
tées par les deuxiéme et troisiéme paragraphes de l'article 14 de la loi du 29 dé- 
cembre 1900. 

Les mémes peines sont applicables 4 toute personne convaincue d'avoir facilité la 
fraude ou procuré sciemment les moyens de la commettre. 

Dans tous les cus, l'article 463 du Code pénal pourra étre appliqué en faveur des 
délinquants dans les conditions prévues par l'article 19 de la loi du 29 mars 1897, 

L'article 21, qui n'est pas rappelé, n’est autre que la disposition désignée sous 
le nom d’amendement Morlot, du nom de son auteur, Cet article qui dispensait 
de déclaration et de surveillance les petits bouilleurs est devenu inutile, en effet, 
depuis le rétablissement du privilege des bouilleurs de cru par la loi du 
27 février 1906. L’arlicle 24 est celui qui concédait, dans certaines conditions, le 
bénéfice de |’acquit blanc aux stocks anciens; il a produil tous ses effets, peut- 
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étre méme un peu plus qu'il n’aurait dd en produire, et il n'y avait plusay 
insister. 


Loi du 22 aot 1905. — Les dispositions maintenues ou remises en vigueur 
de Ja loi du 22 avril 1905 sont les suivantes : 


Anr. 12, — L’administration des contributions indirectes désigne, dans chaque com- 
mune, aprés avis du Conseil municipal, un ou plusieurs emplacements ou locaux 
publics ou les propriétaires, fermiers et métayers pourront distiller ou faire distiller, a 
des jours et heures fixes dans la méme forme, les vins, cidres, lies, marcs, cerises, 
prunes et prunelles provenant de leur récolte. 

Art. 43. — Les propriétaires, fermiers et métayers qui usent de cette faculté sont 
dispensés de la déclaration des quantités en leur possession prévue par le deuxiéme 
paragraphe de l’article 20 de Ja loi du 31 mars 1903, ainsi que toutes visites ou vérifica- 
tions autres que celles prévues par l'article 44 de la méme loi, quand ils ne raménent 
pas 4 leur domicile des quantités d'alcool supérieures 4 l'allocation en franchise prévue 
par l'article 19 ou qu’ils acquittent au comptant les droits sur les alcools ramenés au 
dela de cette quantité. 

Les alcools produits dans les conditions prévues 4 l'article 14 au dela des quantités 
allouées en franchise peuvent étre emmagasinés en suspension des droits dans un local 
commun soumis aux visites du service des contributions indirectes et sans communi- 
cation intérieure avec d'autres locaux contenant de l’alcool. 

ArT. 14. — Est fixé a 10 centimes, timbre compris, le cout des acquits-a-caution qui 
accompagnent les matiéres premiéres apportées, soit aux locaux et emplacements 
prévus 4 l'article 12, soit a Ja brilerie d’un syndicat professionnel ou d'une société coo- 
pérative de distillation, ainsi que les caux-de-vie emportées de ces locaux, emplace- 
ments et bruleries. Les eaux-de-vie ne peuvent étre enlevées qu'aprés reconnaissance 
du service, ou, A défaut, ala fin des opérations de distillation de chaque journée. 

Les propriétaires, fermiers ou métayers distillant ou faisant distiller dans des condi- 
tions indiquées a l'article 14 peuvent confondre leurs matiéres premiéres dans une 
méme opération de distillation, si l'ensemble de ces matiéres premiéres donne une 
quantité inférieure a 200 litres d’alcool pur. 

Art. 45. — Est accordée en franchise a titre définitif, sans qu'elle puisse étre en 
tout ou en partie reprise en charge lors d'une distillation ultérieure, l'allocation prévue 
par les paragraphes 2 et 3 de l'article 19 de la loi du 31 mars 4903. 

ArT. 18. — Le quatrieme paragraphe de l'article 22 de la loi du 31 mars 1903 est 
complété ainsi qu'il suit : 

« Toutefois, les syndicats professionnels ou associations coopératives pourront pré- 
senter a l'agrément de l'Administration deux de leurs membres qui seront solidaire- 
ment responsables des infractions commises dans le local commun et des droits sur les 
manquants constatés, sauf leur recours contre les membres du Syndicat ou les associés 
tel qu'il sera réglé par les statuts. » 


Circulation des marcs et lies. — L'article 8 de la loi du 6 aout 1903 oblige les 
expéditeurs de marcs de raisins el de lies s¢ches de se munir d'un passavant de 
40 centimes indiquani le poids expédié et l'adresse du destinataire. Aucune sanc- 
tion n’avail élé prévue en cas dinobservation de celte régle. La loi de finances 
supplée a celte négligence en rendant applicables les peines prévues par l'article 
7 de la loi du 21 juin 1873; ces peines consistent en une amende de 200a 
4.000 francs, indépendamment de Ja confiscation des produits saisis. En cas de 
récidive, l'amende ne peut étre inférieure 4 500 francs. 

Dans une circulaire en date du 18 avril, la Direction des Contributions indi- 


rectes, se rendant aux observations qui lui ont élé présentées, a pris, Ace sujet, 
les dispositions suivantes : 
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Les distillateurs de marcs de certaines régions qui ont l’habitude de retirer eux- 
mémes ces matieres de chez les révoltants immédiatement apreés les sout.rages, se sont 
plaints des difficultés: que leur occasionnerait l’obligation de serendre a la recette 
buraliste, lors de chaque enlévement, pour oztenir la délivrance d'un passavant. Ils 
ont fait valoir, en outre, que, 4 défaut d'instruments de pesage dans la plupart des 
propriétés, il leur serait parfois fort difficile de déterminer avec précision le poids des 
marcs enlevés. 

Alin d’obvier a ces difficultés, l’administration autorise, d'une part, la remise contre 
payement du prix des timbres, aux distillateurs qui en feront la demande, de registres 
laissez-passer 3 D dont ils détacheront eux-mémes les ampliations, et elle admet, 
d’autre part, l'établissement, aprés expériences, d’une base de conversion, pour la 
détermination du poids des marcs d'aprés leur volume. 

Les directeurs statueront sur les ctemandes de remise de registres 3 D ens ‘inspirant 
des besoins réels des pétitionnaires et des habitudes locales. 


Ces explications nous ont paru indispensables pour permelttire a nos lecteurs 
de se rendre un compte exact de la situation qui leur es! faite, de leurs droits et 
de leurs obligations. Mais si, en droit pur, il n'y a que les textes ayant force de 
loi qui comptent, il faut, dans la pratique, savoir comment ils sont interprétés 
par l’administration. Ses instructions, sous forme de circulaire 4 ses agents, 
sont en fait, devenues de vérilables commentaires officiels de la loi, et,a ce point 
de vue, elles intéressent les viliculteurs au méme degré que les employés de la 
Régie, bien qu'ils ne soient pas censés les connaitre puisqu’elles sont réservées 
au service. Or, la Direction des Contributions indirectes s'est expliquée sur les 
changements apporlés a la législation et la maniére dont ils devront étre compris 
dans une circulaire n° 641, en date du 28 avril. Nous la reproduirons dans un 
prochain numéro. 


SUPPRESSION COMPLETE DES DROITN DOCTROI SUR LES RAISINS FRAIS. — L’ar- 
ticle 11 de la loi du 8 aout 1905, qui a interdit l’introduction des raisins 
de vendanges dans Paris, a décidé par son paragraphe 2 que « les raisins frais de 
table expédiés en grande vilesse restent assimilés aux fruils et seront exempts a 
ce titre de lout droit d’oclroi ». S'appuyant sur la lettre méme de ce texte, la 
Ville de Paris avait bien supprimé ses droils d’octroi sur « les raisins frais de 
table expédiés en grande vilesse », mais elle les avait maintenus sur les raisins 
frais;de table expédiésautrement qu’en grande vitesse, c’est-a-dire sur les raisins 
frais de sa banlieue apportés en voiture ases marchés. C’élait une interprétation 
manifestement abusive. La loi de finances du 417 avril 1906 a mis fin a cet élat 
de choses, par son article 68, ainsi concu : 

ArT. 68. — Le paragraphe 2 de l'article 44 de la loi du 6 aout 1905 est complété par 
la disposition suivante : 

« Les raisins frais pour la table introduits dans Paris, autrement qu’en grande 
vitesse, sont également exempts de tout droit, pourvu qu'ils soient en paniers ou colis 
d’un poids maximum de {2 kilogrammes. » 


La situation est maintenant trés nelte etne préte plus a Ja sublililé des dis- 
cussions. — C. R. 


La mutualité agricole en Céte-d’Or. — Les inslitutions de multualité 
agricole prennent un développement rapide dans la Céte-d'Or. 

La Caisse départementaie de réassurance contre la mortalilé du bélail, quiavait débuté 
en décembre 1903 avec 14 sociélés affiliées, en groupail 24 au 31 décembre 1904, 
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elena réuni 29 en 1905. Des comptes spéciaux sont ouverts pour chaque calé- 
‘ gorie d’animaux, En ce qui concerne l’espéce bovine, on a relevé 45 sinistres sur 
un effectif moyen de 2.980 tétes; leur importance tolale, déduction faite des sau- 
velages, s'est élevée a 12.370 francs sur un capital moyen assuré de 851.865 francs, 
ce qui correspond a un taux de mortalité de 1,45 %. Onze sociétés ont du faire 
appela laréassurance pour couvrir une insuffisance de ressources de 2.952 francs; 
il leur a été alloué 1.154 francs, et le surplus a été prélevé sur les fonds de 
réserve des caisses locales. L’espéce chevaline a donné lieu a la constatation 
de 35 sinistres, d'une valeur totale de 15.216 fr, 70, sur 1.270 tétes, d'une valeur 
totale de 732.020 francs, d’oii est ressorti un taux de mortalité de 2.07 %. Les 
insuffisances de recettes afférentes 4 onze sociétés se sont élevées 4 4.738 fr. 30 
dont 1.513 fr. 95 ont été couverts par Ja Société de réassurances. La caisse 
départementale, qui avait percu un onziéme des cotisalions, a obtenu en outre 
des subventions qu'elle espére voir continuer, de 1.000 francs de I’Etat et de 
1.000 francs du Conseil général. Elle a décidé que, pour 1906, les cotisations 
devraient étre élablies sur la base minimum de 11 francs pour 1.000 du capital 
assuré pour l'espéce bovine, dont 10 aux caisses locales, 1 ala caisse des réassu- 
rances; de 414,50 pour 1.000 pour l’espéce chevaline dont 10 aux caisses locales 
et 41,50 a la caisse des réassurances. 

La Caisse régionale de crédit agricole mutuel de la Cote-d'Or, fondée le 23 aodt 1904, 
dispose maintenant de 273.300 francs de ressources, dont 61.700 a Litre de capi- 
tal résultant de la souscriplion de parts, et 211.600 francs a titre de subvention 
sans intéréts de |'Elat. Les treize caisses locales adhérentes lui ont transmis 
340 effets représentant une valeur totale de 383.820 francs. En consentant |'es- 
compte a3 %, elle a pu, avec 993 fr. 25 de frais généraux a sa charge, s’assurer 
de larges réserves, servir un intérét de 3 % a ses porteurs de parts sociales, 
et faire une ristourne de U,80 % aux caisses locales, si bien que le taux de ses 
escomptes n'a été en réalilé que de 2,20 4.—C. R. 


Jurisprudence : Les rrRAupeS SUR LES VINS ET LES ACQUITS-A-CAUTION. — Cer- 
tains fraudeurs n'ont pas craint, pour échapper aux poursuites dont ils étaient 
objet, de s’abriter derriére les certificats de décharge des acquits-a-caution qui 
leur élaient délivrées par la Régie, en invoquant, suivant les cas, la prescription 
ou l‘autorité méme des piéces qui leur avaient été délivrées. La prétention était 
osée ; elle n'a pas moins embarrassé les tribunaux. D’aprés un arrét de lachambre 
criminelle de la Cour de cassation en date du 31 mars 1906, elle ne saurail au 
moins étre admise en tout état de cause. 

Sans contester que le vin expédié par lui ne fdtun vin mouillé, un sieur J... 
s'était pourvu contre la condamnation qui l'avait frappé, sous le double prétexte 
que la Régie avait laissé passer les délais qui lui sont impartis par la loi pour 
joindre son action a celle du minislére public, et que le certificat de décharge 
qu'elle lui avait délivré avait un caractére d’authenticilé qu'elle n‘avail pas le 
droit de contester. La Cour a rejeté son pourvoi par les motifs suivants : 


La Cour, sur le moyen pris de la violation des articles 4 et 7del’ordonnance du 44 juin 
4846 et 3. § 2 de la loi du 28 février 1872, en ce que le certificat de décharge faisant fo; 
jusqu’a inseription de faux de la conformité des marchandises représentées avec les 
énonciations de l‘aequit-a-caution, faisait obstacle a la poursuite de la Régie basée sur 
le procés-verbal, alors que ce certificat de décharge ne pouvait plus étre attaqué par 
aucune voie, la Régie ayant négligé d'intenter dans le délai de quatre mois imparti par 
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‘Tarticle 7 de l'ordonnance du 41 juin 4816 l’action civile en désaveu de ce titre; — 
attendu que la Régie a joint son action acelle exercée par le ministére public pour 
vente de vin falsifié et poursuivi Jubien pour avoir expédié comme vin du vin additionné 
d’eau ; — attendu que Jubien a opposé acette poursuite le certificat de décharge de 
Vacquit-a-caution; — attendu qu’a la vérité l'article 4 de l’ordonnance du 11 juin 1816, 
ainsi que l'article 3 de la loi du 28 février 1872, édictent que les préposés de la Régie ne 
pourrout délivrer de certificat de décharge pour les boissons qui ne seraient pas de 
lespéce énoncée dans l’acquit-a-caution ; mais attendu que les certificats de décharge 
n'ont le caractére d‘authenticité que relativement aux faits matériels dont les agents 
ont pu juger par le témoignage de leurs sens et qu’ils ne sauraient faire foi jusqu’a 
inscription de faux de l'inexistence de falsifications qui ne peuvent étre révélées que 
par des opérations scientifiques; qu'il suit de la que le certificat de décharge a pu étre 
écarlé sans que Ja Régie ait eu a intenter une action en désaveu de ce titre et qu’ainsi 
le moyen n’en est pas fondé: 

Rejetie le pourvoi. 


Ce jugement, encore qu'on puisse soutenir qu'il ne s'applique pas aux 
affaires d’acquils fictifs dont s'est si vivement préoccupée l’opinion, est bon a 
retenir. Si on ne peut invoguer un certifical de décharge d’acquil-a-caution 
‘pour se soustraire & une poursuile pour mouillage, ilsemble bien que ce méme 
mode de défense soit plus inacceptable encore pour couvrir des expéditions 
‘purement ficlives. 


INTERVENTION DES SYNDICATS EN JUSTICE. — La question de |'intervenlion des 
syndicats en justice a soulevé jusqu’a présent des opinions différentes. D'abord, 
epposée a l’admission de leurs réclamations, Ja jurisprudence s’est peu a peu 
complétement modifiée. Restait A connaitre l'avis de la Cour de Cassation ; 
e!le vient de se prononcer d’une maniére formelle, conformément a divers juge- 
‘ments des Cours d’appel, sur la recevabilité des actions intentées par leur initia- 
tive. L’arrét qu’elle a rendu dans sa séance dui*t mars 1906 dans |’affaire D... et 
autres, mérile, a ce point spécial, d’étre retenu et reproduil. 

Il s'agissait, en l'espéce, de fabrication et de détenlion de vin de sucre en vue 
de la vente. Les inculpés avaient établi une vérilable fabrique de vins arlificiels. 
Des appareils en plein vent fonctionnaient au moment de la visile des agents ; 
ils comprenaient une chauffeuse et une pompe qui refoulait l’eau chaude dans Ja 
cuve ot se produit l'inversion du sucre. Cing expédilions des produits obtenus 
ont été constalées a l’adresse d'un sieur D... qui Jes a mis en vente et vendus. 

Les condamnés se sont pourvus en cassalion contre le jugement de Ja Cour de 
Nimes, sous prélexte de fautes de procédure qui ont élé écartées, et contre l'in- 
tervention du Syndicat national de la défense de Ja Vilicuture francaise. La Cour 
a rejelé celle derniére voie de recours comme les précédentes par les motifs 
suivanls : 


Sur le moyen pris de la violation des articles 3 et 6 de la loi du 2! mars 188%, ence 
que l'arrét altaqué a prononcé au profit du Syndicat national de défense et de viticul- 
ture francaise une condamnation en dommages-intéréts, sans justifier de l'existence 
dun dommage souffert par les membres dont le syndicat est le représentant; 

Attendu qu'aprés avoir constaté la fabrication frauduleuse de vins artificiels par D..., 
P... et D... et la falsification de ces vins a l'aide de matiéres sciemment fournies par D..., 
la vente par D,.. des produits ainsi fabriqués et la réalisation de bénéfices par ce der- 
nier, l’arrét déclare que ces opérations illicites ont fait éprouver un dommage certain 
aux viticulteurs honnétes ; 

Que cette affirmation s’applique manifestement dans la pensée de la cour d'appel aux 
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viticulteurs membres du syndicat partie civile dans l’instance; que cette constatation 
suffit pour justifier la condamnation a des dommages-intéréts prononcée au profit dece 
syndicat ; qu’en effet les juges ne sont pas tenus de spécifier sur quelles bases ils ont 
évalué le montant d'une indemnité dont la loi laisse la détermination 4 leurs lumiéres 
et a leur justice. i 
Rejette les pourvois de D.., P... et D... contre l'arrét rendu le 30 juin 1905, parla 
cour d’appel de Nimes, C. R. 


L’Institut international d’Agriculture, créé 4 Rome, sur l'initiative 
du roi d'Italie, a regu l’adhésion officielle d'un grand nombre d’Etals. Son orga- 
nisalion, tout en ayant été accueillie favorablement aussi en principe par les 
associalions agricoles, n'a pas provoqué d’appréciation sans quelques réseryes. 
L'institulion est attendue a |’ceuvre ; on ne tardera pas & en connaitre les pre- 
miéres manifestalions. 

Dés ses débuts, l'Institut international a été généreusement doté par son illustre 
promoteur. 


Sa Majesté, nous dit le Président du Comité d’organisation M. R. Cappelli, voulant 
donner une nouvelle preuve de lintérét qu'Elle porte a l'Institut international d’agri- 
culture, a disposé que, a daterdu 10 juillet 1905, les revenus nets des Domaines Royaux 
de Tombolo et Coltano, soit une somme annuelle de 390.000 francs, seraient attrihués 
4 la Commission Royale, en attendant de transmettre a l'Institut lui-méme, aussitét 
qu'il sera constitué, l’'administration et l'usufruit de ces propriétés, ainsi que l'annonce 
en a été donnée a la Conférence internationale d’agriculture. 

Pour rendre hommage a l‘idée royale, la Commission a décidé d’affecter les sommes 
gracieusement accordées par Sa Majesté a la construction du Palais de l'Institut, lequel 
sera du exclusivement, ainsi, ala munificence souveraine. Le Palais s’érigera dans la 
Villa Umberto I, ex-villa Borghése, dans le voisinage jimmédiat de la porte Pinciana. 
L’accord ace sujet, accord d'aprés lequel un terrain de 10,000 métres carrés est mis a 
la disposition de la Commission, a été signé le 22 février par le Président du Conseil 
des Ministres et par le Ministre du Trésor pour I'Etet; par le Syndic de Rome’ pour la 
Commune, et par M, le comte Faina, sénateur, pour la Commission Royale représen- 
tant l'Institut international d'agriculture. 

La Commission fera en sorte que l’édifice soit achevé vers la fin de l’an prochain, 1907, 
époque a laquelle on présume que pourra étre convoqué & Rome le Comité permanent 
de l'Institut, conformément a la Convention du 7 juin 1905. 


Ce sont les gouvernements — et il était biea difficile qu'il en fal autrement — 
qui nommeront leurs représentants a leur gré:, et seule la qualité de représentant 
d'un Etat conférera le titre de membre de |'[nstitut. Mais il est certain, selon M. P. 
Cappelli, « que l’action de lI'Institut international de l’Agriculture ne peut se 
développer ni contre l’opinion publique, ni en dehors de cette opinion publique, 
ni, par conséquent, hors de l’existence des libres associations agricoles ». 

Aussi s’est-il constitué & Rome un Office de représentation des Sociétés et Associa- 
tions coopératives agricoles qui servira de lien entre ces groupements et l'Institut 
international. Suivant que ces sociélés ou associations voudront avoir une, deux 
ou trois voix, elles paieront une contribution annuelle de 120 francs, 300 francs 
ou 600 francs. Jusqu’a formation définitive, l'Office sera administré par une Diree- 
lion provisoire de trois membres; il statuera ensuite, lui-méme, sur son mode 
de fonctionnement. Sans altendre plus longtemps, les Sociétés peuvent s adresser, 
pour tous détails, a |'Ufficio di rappresentanza delle Societa ed organisazioni coopera- 
tive agrarie, presso la Societa degli Agricoltori italiani, 23, via della Stelletta, Roma. 


ACTUALITES 544 





Les rouilles des céréales: Enquire pe L’Ecoe p'aGRICULTURE DE Mont- 
PELLIER. — Il n'est guére de questions de pathologie végétale qui-aient donné 
lieu a plus de discussions que celle de la rouille ou mieux des rouilles des céréales. 
Malgré les progrés de la science qui ont éclairé bien des points douteux, en dis- 
sipant certains préjugés et en confirmant certains faits d’observation trop volon- 
liers caractérisés d’empiriques, la biologie de ces parasites qui causent parfois 
tant de dommages n'est encore qu'incomplétement connue. C’est pour élucider 
les problémes qui restent a résoudre que la Station de pathologie végétale de 
!'’Ecole d’agriculture de Montpellier vient de prendre l’initiative d'une vaste | 
enquéte prés des cultivateurs de toutes nos régions agricoles. Elle les invite a 
lui envoyer des échantiHons, en y joignant les résultats de leurs appréciations 
sur les débuts, la marche et le caractére des invasions, sur la situation des 
pustules, les variétés les plus exposées au mal, l’influence que semblent exercer 
la température, le sol, les fumures, le voisinage de haies d’épine-vinette, etc. 
C'est un travail d'un grand intérét qui est ainsi entrepris sous la direction de 
M. L. Boyer, professeur de bolanique, et que voudront sans doute faciliter par 
leur concours de nombreux correspondants, 


Concours régionaux : NOUVEAU CHANGEMENT DE DATE, — Diverses circon- 
stances ont amene l'administration 4 modifier les dates primitivement fixées pour les 
concours nationaux de 1906. Celui de Toulouse reste fixé a la date du 24 mai au 4 juin, 
et celui de Rennes, du 2 au 40 juin. Mais celui de Nancy, annoncé par arrété du 
{i avril, comme devant avoir lieu du 16 au 24 juin, a été ramené par un arrété minis- 
tériel postérieur du 21 avril, inséré au Journal officiel du 23, et qui a échappé a beau- 
coup dintéressés, du 9 au 47 juin. Ces changements entraineront evidemment quelques 
complications pour les exposants et méme pour le public, car beaucoup de visiteurs 
sout obligées de prendre leurs dispositions a l’avance pour visiter les expositions ; 
il serait a désirer qu'ils soient, autant que possible, évités dans l'avenir. 


Bibliographie : ie transformisme appliqué a l'agriculture, par J. COSTANTIN, pro- 
fesseur au Muséum d'histoire naturelle ({ vol. in-8° de la Bibliothéque scientifique inter- 
nationale, avec 105 figures dans le texte, cartonné a I'anglaise, 6 fr. Félix Alcan, 
éditeur). — La fin du x1x¢ siécle a été marquée par une découverte importante, celle dela 
mutation des plantes. Cherchée vainement pour les métaux, la transmutation est une 
réalité maintenant scientifiquement établie pour les étres vivants, On peut done dire 
que la preuve expérimentale du transformisme est aujourd'hui trouvée : c’est la ce que 
auteur établit en premier lieu par un ensemble solide de preuves. 

Il montre ensuite que contrairement a ce que l’on pourrait attendre d'un probléme 
d’apparence aussi théorique et philosophique, des conséquences pratiques de premier 
ordre découlent de cette notion nouvelle de la mutation. L’étude approfondie des 
méthodes de sélection employées au laboratoire de Svolof en Suéde établit que l'agri- 
culture la plus fondamentale (celle qui se rapporte aux semences des céréales) ne peut 
plus se désintéresser de ces questions qui vont devenir capitales. 

La découverte de variétés nouvelles quand il s'agit de plantes essentielles 4 l'ali- 
mentation ou 4 l'industrie de l'humanité peut avoir une importance primordiale. Il 
est donc du plus haut intérét de rechercher les lois qui président a leur apparition. 
C’est la une question toute nouvelle qu'aborde M. Costantin dans la seconde partie de 
son livre. On peut recommander tout particuliérement l'étude du rdle de la culture, de 
l'alimentation, des mutilations de la sélection. L’auteur termine par |’examen de la 
question, si pratique et si capitale, du changement de graines. Le transformisme: 
appliqué a l’agriculture est a la fois un livre trés théorique et trés pratique. Le pen- 
seur y verra la marche en avant dans la société des idées de Darwin. Le praticien, 
l'horticulteur, l’agronome y trouveront une ample moisson de faits nouveaux dont ils, 
pourront tirer protit dans une multitude de circonstances., 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


CétE-v’Or (de Beaune). — ll a fait froid, ila méme fait trés froid, mais ¢a n’a 
pas fait grand mal. Partoult ot j'ai demandé des renseignements, on m’a 
répondu : ici il n’y apas de mal, mais il parait que tel village a souffert?... 
En résumé, quelques vignes de plaine ont été plus ou moins atleintes et Jeur 
récolte sera réduite en 1906 peut-étre de moitié, peut-étre méme quelque peu 
plus, mais heureusement, dans de rares climats, ceux qui gélent presque an- 
nuellement. En tout cas, Jes vins fins ne paraissent pas avoir beaucoup souffert ; 
la végétation est trop peu avancée pour que l’on puisse affirmer qu'il n'y a 
aucun mal, mais il est probable que les dégals se résumeront dans la Céte a 
quelques bourres qui pousseront mal. — Hemp. 


BEavJOLals. — Les vignes du Beaujolais, en coteau, sont aussi belles que l'an 
dernier, surtout les jeunes vignes. Quant aux vins, il y a un ralentissement 
excessif dans les transactions. Pas d'affaires. — F. pe St-Cu. 


Cote-D'or. — Chatillon-sur-Seine. — La température abominable dont nous 
jouissons en ce moment, faisant de ce... presque mois de mai un mois de mars 
agité, n'est pas sans donner quelque souci a nos vignerons. Il est a peu prés 
certain, d’autre part, que la préparation des arbres fruitiers, qui était magni- 
fique, va se changer en‘ un réel désastre. Ce n'est pas en vain que les arbres en 
pleine fleur aussi bien ceux & noyaux que ceux a pépins, sont baltus par de 
véritables ondées de grelons et d'eau glacée faisant suite ou précédant des coups 
d'un soleil relativement chaud. 

Au vignoble, on a été trés préoccupé des suiles de la nuit du 24 avril surtout, 
fin de la lune derniére, dans laquelle le thermométre est descendu dans notre 
pays a 5°. Quoi qu'il en soit, malgré le froid intense, la vigne n’a guére été sérieu- 
sement endommagée que dans Jes bas, L’étal trés peu avancé de la plante est 
seule la cause de la bénignité relative de la gelée. Dans cerlaines communes de 
la vallée de l’Ource, toujours la plus touchée, on estime que 25 4 30 % des bour- 
geons ont élé atteints! Dans les cantons de Chatillon et de Laynes, le mal ne 
parait pas atteindre plus de 10 4 15 %&. 

Le vigneron, toutefois, ne s'est pas désolé outre mesure de cet abaissement 
de température et de ses conséquences, car le vin est encore, dans maints 
endroits, tout entier dans la cave el les prix ne sont pas tels qu’il soit désireux 
de réaliser. La gelée de la fin de la derniére lune, au contraire, a fait dire 
gue les prix allaient peut-éire s'améliorer, — gelée d’avril n’étant pas chez nous 
le péril. — L. F. 


MEuRTHk-ET-MoOseELLE. — Aprés quelques journées de chaleur qui ont eu pour 
effet de faire débourrer la vigne, il semble que le froid veuille & nouveau sévir 
dans notre région, ce qui pourrait causer un grave préjudice a nos vignobles, 
dont la végétation laissera sans doute déjaa désirer,.A cause de la forte invasion 
de Mildiou dont ils ont eu a souffrir au cours de la derniére campagne; espérons 
toulefois que la gelée ne viendra pas anéanlir nos bourgeons et que nos vigne- 
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rons, dont la récolte a été peu prés nulle l’an dernier, pourront trouver cette 
année la juste rémunération de leurs efforts. 

Pour que ces espérances puissent se réaliser, il serait aussi indispensable 
que le marché des vins, qui malgré le rétablissement de la libre distillation, 
ne présente aucune animation, reprit l’activilé nécessaire pour permettre avan- 
tageusement l’écoulement des vins de 1904, dont une partie est encore aux mains 
des propriétaires. — Ch. Toussatnt. 


Meuse. — Nous avons eu deux petites gelées, il y a quelque temps, mais sans 
dégats appréciables. Les vignesen céte (c'est la majorilé) ont peu ou point souf- 
fert. Les vignes basses sont plus éprouvées. Mais le vignoble se ressentira dans 
une large mesure de l’invasion intense de Mildiou qui s’est produile en 1905. — 
Henry HussKnot. 


Espacne (de Huesca}. — La province de Huesca posséde un vignoble de 50.000 
hectares, mais sur cetle superficie 40.000 hectares environ sont plus ou moins 
envahis par le Phylloxéra. C'est dire qu’é bref délai la vigne indigéne aura 
disparu. Actuellement les terriloires de 60 communes sont déclarés phylloxérés 
et ouverts a l’importationdes plants américains ; mais, soit faute de capilaux, soit 
par routine, c'est & peine si quelques propriétaires ont entrepris lareconstitution, 
et encore sur une bien petite échelle. D’ici deux ou trois ans, lorsque les Ara- 
gonais se seront convaincus que leurs vignes sont bien réellement perdues, les 
conditions économiques étant telles qu'ils ne peuvent se passer de cetle récolte 
quand ce ne serait que pour fournir a Ja consommation des ouvriers agricoles, 
il y aura lA un débouché pour les porte-greffes de provenance francaise. Cepen- 
dant ils y seront fortement concurrencés par ceux des pépiniérés de Navarre el 
de Catalogne dont plusieurs sont dirigées par des Frangais. 

Les froids de mars ont trouvéla vigne moins avancée ici qu'elle ne devait l'étre 
en France, la plupart des cépages cultivés élant 4 débourrement tardif; les 
bourgeons n’onl pas souffert dela gelée. Le mois d’avril a été froidavec période 
et grand vent du nord, la végétation est resiée presque slationnaire, ce n'est 
que vers le 2 ou 3 mai que les feuilles ont commencé a se développer. Les gelées 
blanches ne paraissent plus & craindre. Les vignerons, malgré les progrés du 
Phylloxéra, complentsur une récolte au moins égale a celle de 1903. 

L’an dernier,en effet,la vigne a eu a souffrir,durant Vhiver et le printemps, d’une 
_sécheresse extréme et les orages de juillet et d’'aodt ont amené des altaques de 
Mildiou sur plusieurs points : le traitement a la bouillie cuprique est 4 peu prés 
inconnu. La récolle 1903 a élé trés inférieure en quantité et en qualité a la 
moyenne des années précédentes. Les meilleurs vins titraient 14°,5 d’alcool, la 
moyenne alteignait & peine 12°. Les années précédentes, le commerce recherchait 
el trouvait facilement des yins de 15° et 15°,5. 

Contrairement a ce qui a eu lieu en France, Jes prix ont été un peu plus élevés 
que pour l’an passé. On a payé couramment 1 peseta par degré et par hecto- 
litre malgré l'élévation des droits de douane en Allemagne et en Suisse, princi- 
paux débouchés des vins de Huesca, et malgré la baisse subite du change, causes 
qui ont en partie paralysé l’exportation. — R. Barut. 
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OEREALES (tx Quinrat wéraiqus} FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 
Bits . (Les 106 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 4 | ov 23] pe if pu d 
av av aU | at ‘ | a. 
Paris jisave. a0 ava. pia Is = DANS FARIS 10 sake ao avn 8 mat 15 = 
Blée blanos......... | 2% 00 | 24 00 | 24.50 -] 24 00 |] Paille de bié......./20 a& 27/20 A 27/20 & 27/20 & 27 
- TOOK... ccesceres 22 50 22 50 92 7 32 7: Polls cusecetébacces 36 a 56 ww a 56 36 a 56 36 a 56 
— Montereau..... | 23 25 | 2 25 | 22 50 | 23 25 || Luzerme.......-.-..|38 & 58/33 A 58/36 & 56136 a Se 
paren : ESPRITS ET SUCRES 
LYOM wctcccececese » | 23 25 | 23 10 | 23 60 | 23 50 
OD ecaccccccoces | 22 60 | 22 75 | 23 00 | 22 50 PARIS 20 MARS |10 AVR. )30 avR.j 15 Mar 
Nantos........-..-..| 22 75 | 22 60 | 22°50 | 23 = = — — 
= ; =" Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90* I'hect., esc. 2%] 37 50 | 49 50 | 38 25 | 40 50 
Londres ......seee0. | 17 12 | 1712 | 17 12] 17 50 suCRES . 
New- secveeees | 16.30 | 16 38 | 16 35 | 47 38 
a ag hioeat is 3 16 87 | 16 87 ‘3 3 || Blancsn° sles 100 kil.) 24 75 | 25 75 | 25 50 | 25 25 
Rafinés =_ 56 50 | 56 75 | 57 50 | 57 50 
SRIGLES 
Paris .......cccceee 1:15 GO 1:95 65 f 15 7S 15 75 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | (Prix du kilogr. de viande, net) . 
Noire de Brie..,... | 21 60 | 22 00 | 21 50 | 22 95 Marché du 15 mai. 
Pee eeeees eee 0 00 2 15 20°75 31 00 Prix ectréeme 
£0 00 | 21 Ug tm gta] 2 qed | 2406 | Oy cide vit 
Dijom ...+0--seeeeee | 19 25 | 19 75 | 19 30 | 20 00 |] Booufe.......00-] 142] $10] 0 84 |] 056 a0 88 
Lyon........esseee. | 20 00 | 20 25 | 20 10 | 20 50 |} Vemux.........] 2ib] 19% | 274} O 82 at 18 
Bordeaux .......... | 20 10 | 20 40 | 20 25 | 20 75 || Moutona,.......) 230 | 210] $00) 1 OO at 2 
Tovlouse........+.. | 24 25 | 24 25 | 24 50 | 21 75 || Pores..........] £58 | 152] 1465] 092 af 10 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 6 au 12 mai 1906. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- Tompéra-|Tempéra-| Tempéra- ; 
JOURS ture ture ture reae DATES ture ture = Plate 
maxima | minima | moyenne}? Millim. maxima | minima | moyenne |®* @illim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 20. 5 5 » 12. 7 0 =s Oscscl: 34 % & » 16 p 0 
Lundi... 22. 6 0. 4 16. 5 0 eos Teoved 20 » 9 » 14. 5 0 
Mardi... 24 » 9. 6 {6.8 4 coe S.oee} 20 » 8 » 14 » 0 
Mercredi .| 20. 8 1. 1 15. 5 i cos Duce 24 » 8 » 14. 5 0 
Jeudi.....] 20 » 6. 1 13» 10 ooe40..-5] 419 » 8 » 13. 5 0 
Vendredi.| 20 » 8. 4 14 » 0 cooeddecee] 19 » 8 » 13. 5 0 
Samedi. 23. 7 10. 7 7. 2 0 secolSene-) 20 » By 14 » 0 
NANCY ALGER 
Dimanche 23 » 9 » 16 » 0 iso Bava 20 » id » il » 0 
Lundi... 25 9 10 » 17. § 0 Poser 20 » ar) 17. 3 0 
Mardi....} 24 » 10 ow {7 » 0 eve Bives} 2 » 15» 17. 5 1 
Mercredi 25 8 {1 » {8 » 0 oe Deeeet 22 »D 13» i7. 3 2 
Jeudi..... i9 » 9 » 14» {4 ---10....] 20 » {1h » 7.8 0.4 
Vendradi 24 8» 16 a eochdeccee] 21 » 14 » {7.5 1 
Bamedi.. 23 ob G » 16» i coedBeeoet 23 » 14 » 18. 5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 18. 2 9. 7 14 » 6 oe Oe. 18. 3 7» 12. 6 0 
Lundi....) 22. 4 8. 4 45.4 0 oo. tack 2a. 3 ii. 2 71:3 0 
Mardi... 25 » 11» 18 » 0 ae Scacce BO. f 10. 4 (16. 6 0 
Mercredi. 4 » 9. 8 16. 9 iT] Pe ees » » p » > 0 
Jeudi.....] 23. 2] 10.4 16. 6 0 sootbaccch 37.97 28. 2) 16.2 0 
Vendredi. 24. 8 ii » 7. 9 0 sakiles » » ” » 9 0 
Samedi...| 24. 2 1) » iz. 4 i] cov bBene 2 13, 7 17.4 0 
MARSEILLE ANGERS (LA RAUMETER) 
Dimanche.| 2} » 9 » 16. 5 0 ae. Biss iv. 7 8 » 12. 8 0%» 
Lundi....) 24 » 8 wm] 16 3 0 acco Teoeel 38.2) £0. 31-98: ¢ 0 
ardi... 20 8 » 14 » 0 seer dliac 25. 2 13. 3 {8.7 0.1 
Mercredi .| 25 » 9 » 17 » 0 sac Bevcet 22:5 13 » 11. 9 i 
Joudi.....) 24 » 9 »} 16. 5 0 0040.0...) 15. 3 9.6] 43.4 12.2 
Vendredi.} 23 » S »} 45. 5 0 ececkdLoces! 48 » 8. 4] 43,2 0 
Samedi...] 25 » 9 » 7 » 0 cel @ic cst. 416,-5 8.2] 413.8 0.3 


L’ Administrateur-Gérant: G. F evry. 
PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVS, 17, RUE CASSETTE, 
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13° Année. — Tome XXV. N° 649. Paris, 24 Mai 1906. 
REVUE DE VITICULTURE 
LES PRODUCTEURS DIRECTS 


CHAMP D’EXPERIENCES DE 1903 


Greffé en grande partie sur Aramon Rup. Ganzin n° 9 et sulfaté également au 
début de juillet une seule fois. 

580 Jurie: trés fructifére, dévoré de galles phylloxériques, un peu lardif. 

Estressin : joli raisin de taille moyenne, bon feuillage trés atlaqué par la 
galle phylloxérique assez fructifére. Maturicé du 156. 


Viennois : feuillage presque francais, sain, nombreuses galles phylloxériques, 
raisins assez nombreux. 


70 Seibel : feuillage trés sain ressemblant un peu au 156, trés fructifére. 

3917 Castel ; feuillage presque Vinifera, a un peude Mildiou, raisins francs de 
gout, tardif. 

14539 Castel : coulé trés altaqué par l’Anthracnose et |’Oidium. 

14540 Castel: cépage blanc trés sucré, a donné 17° au muslimétre, feuillage sain, 
aun peu d‘Oidium, raisins pas lrés nombreux mais beaux. 

19002 Castel : eépage rose, fructification irréguliére, raisins roses a trés bon 
gout. Feuilles avec galles phylloxérique nombreuses el peut-étre un peu de Mil- 
diou. 

198-21 Coudere Noir: feuillage assez sain ressemblant a celui du 4401, raisin 
serré, un peu tardif, quelques taches d’Anthracnose, mais tous les plants en ont 
plus ou moins. 


{72-19 Couderc : a la feuille du 503. Bonne fructificalion, un peu d’Anthrac- 
nose. 


226-58 Couderc : blanc, a de la pourriture grise et le Mildiou de la grappe, 
7103 Couderc: trés joli, comme d'ailleurs en grande cullure. 


7104 Coudere : un peu plus tardif, tres fructifére, un peu de Mildiou. 
7120 Couderc : trés beau. 


2044 Seibel : a des raisins jusqu’au bout des sarments, tardif. 


CHAMP D'EXPERIENCES DE 2 ANS 


88-51 Coudere blanc : joli, raisin de moyenne grosseur, pelites feuilles d aspect 
sauvage, trés saines. 


252-14 Couderc : blanc, feuillage un peu pris de Mildiou. 

148-4 Malégue : rouge, a beaucoup de raisins pour l’dge de (2 ans): de taille 
moyenne, mais trés sains, feuillage un peu attaqué par le Mildiou. 

72-3 Malégue : raisin analogue au précédent, mais plus tardif. 

283-63 Couderc : lardif, un peu de Mildiou. 

286-68 Couderc : beaucoup de raisins, un peu millerandés, bon feuillage mal- 
gré quelques tacbes de Mildion. 


(1) Voir n** 635, 636, 638 et 641, p. 180, 209, 209, 264 et 348. 
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Inconnu de Coliman Couderc : feuilles larges d'un vert trés foncé absolument 
indemnes de Mildiou, raisins petits. 

Oiseau bleu : feuillage sain ressemblant a celui du 503 trés vigoureux, assez 
chargé pour son age, raisin plutét petit. 

80 Seibel : raisin cylindrique, assez allongé, feuillage sain. 

254 Seibel: feuille tres découpée comme celle du Cabernet-Sauvignon avec 
quelques taches de Mildiou, raisins presque mirs, serrés francs de gout. 

209 Seibel : jolie fructification, un peu-de Mildiou, 

1007 Seibel : beau feuillage, un peu tardif. 

1070 Seibel : feuillage sain, a assez de raisins, parait souffrir de la thyllose. 

117 Seibel : feuilles trés foncées, saines, beaucoup de raisins, francs de godt 
plant d’avenir. 

106-51 Couderc : bon feuillage. 

405 Seibel : assez de fruits, Mildiou sur feuilles. 

Cette derniére collection est jeune et par conséquent les apprécialions peuvent 
n’étre pas trés exactes, 

Comme remarques, M. G. Buisson ajoute que dans son terrain noyé l'hiver et 
compact ov les facons d’entretien s‘exécutent difficilement, la culture des bons 
hybrides est bien plus économique et bien plus avantageuse dans ses résultats 
que celle des Vinifera. Leur vin a3 degrés de plus, plus de corps, bien plus de 
couleur, d’extraitet de valeur commerciale. Ceci ne veut pas dire, évidemment, 
qu'ils vaillent mieux pour la consommation courante, 

M. Buisson reste persuadé néanmoins qu'un sulfatage. en juin fait le plus 
grand bien a tous, méme a ceux qui ont la réputation usurpée d’étre absolu- 
ment indemnes de Mildion. Le soufre est inutile aux hybrides, sauf a 132-11 et 
446-51 ; il nuit d'ailleurs au plus grand nombre et bréle leurs feuilles. Cela est 
arrivé avec 156. 

A Cabuzac, nous prenons congé de M. Gustave Buisson qui nous a beaucoup 
intéressés non seulement par ses collections trés complétes et bien conduites, 
mais aussi par sesremarques souvent trés judicieuses sur l'emploi des produc- 
teurs directs. 

Nous reprenons la route de Carcassonne et traversons la ville de Castelnau- 
dary. M. Mir, sénateur de I’Aude, étant absent, nous ne nous sommes pas arrétés, 
contrairement & son aimable invitation, asa-belle propriété de Cheminiéres. 

Peude temps aprés, nous arrivons & Bram ou M. Fernand de Fournas nous fait 
une charmante réception A son chateau de la Seignoure. 

Bram.—Les vignesdeM. F. de Fournas situéessur le bord de la ligne de chemin 
de fer, a 1 kilométre environ de la gare de Bram, sont sur un sol siliceux 4 sous- 
sol tres pierreux. Ce terrain est trés exposé a la sécheresse, augmentée encore 
par le vent qui, passant parla trouée du col de Naurouze, balaye toute cette 
plaine. M. de Fournas cultive surtout ses vignes en vue de la production de bois, 
soigne peu sa culture, et les souches, non attachées et trainant sur le sol, sont 
fréquemment abimées par le vent. 

Oiseau blanc. — M. de Fournas a recu de M. Fournier dix pieds d'un hybride 
créé entre le Rupestris et le Noah. Cet hybride porte beaucoup de grappes assez 
grosses, peu serrées, a grains blancs, petits, droits de goat. Le vin, faiten trés 
petit, s'est montré bon eta été remarqué par la Commission de dégustation de 
la Haute-Garonne. M. de Fournas va le multiplier et ilen fera trés probablement 
son Oiseau blanc. Remarqué un peu de Mildiou sur sesfeuilles; pas d’Oidium, 
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Oiseau bleu. — Est & sa troisiéme feuille et chargé de raisins. Pas de Mildiou 
ou tout au moins trés-peu. Coulé par suite de temps froids au moment de la 
fleur. Le méme, greffé sur 3306 et dont la floraison a été un peu plus précoce 
que frane de pied, n'a pas couté-du tout. Sa feuille ressemble assez a celle de 
503'Couderc. On discute beaucoup sur l'origine de cet hybride. 

En outre de ces favoris, M. de Fournas cullive : 

Seibel 38. — Nombreux raisins, volumineux ; bon gott. Feuillage sain. 

Seibel 156. — Souffre beaucoup de-la sécheresse. Chez un voisin dont les ter- 
rains sont plus profonds; il est trés beau. 

Seibel 1070. —Souffre beaucoup de la sécheresse et probablement du Phyl- 
loxéra. 

Seibel 1020. —-Greffé sur 3306, est défeuillé par la sécheresse. 

Seibel 2. —Greffé sur 3309. Chargé de fruits. Feuilles exemptes de Mildiou, 
mais cribiées de petites ponctuations. M. de Fournas a remarqué que ce sont les 
souches les pluschargées de fruits qui ont également le plus de ces ponctua- 
tions. 

Gaillard n° 2.— Feuillage absolument sain, mais produit peu. Vin commun. 

Jouffreau. — Pas de-fruit. Vilain. 

Couderc 272-60.— Greffé de l'année, pas de fruit, mais feuillage trés sain. 

Couderc 132-11. — Souffre beaucoup de la sécheresse. Trés tardif, fructifica- 
tion irréguliére. Grains trés petits. 

Nous quittons Bram pour 'reprendre la belle route de Carcassonne. Les deux 
ligwes de montagnessi rapprochées au col de Naurouze s'éloignent de plus en 
pluset bientét nous apercevonsa l’horizon l'admirable silhouette de la cité. Mais 
avant d’arriver & Carcassonne, nous faisons un crochel sur la gauche pour aller 
rendre visite & M. Pierre Castel'é sa propriété intéressante de Paretlongue. 

Paretlongue. —™M. Castel veut bien lui-méme, encompagnie de son régisseur, 
nous guider dans les collections (1). Nous examinons plus spécialement lechamp 
de l’Ourmade placé contre l'avenued’ormeaux qui sert d’entrée au parc. Plus de 
cing cents hybrides parfaitement classés sont représentés chacun par huil sou- 
ches dont quatre directes et quatre greffées sur 1202. Les souches qui ne recoi- 
vent aucun traitement'sontconduites en gobelet sanséchalas ni fil de fer. Le ter- 
rain estriche et profond et la végétation trés forte. 

Je note au passage parmiles blanes’: 

18-32 : Noah x Othello-Rupestris, vigoureux, bon. 

4-24 : Noah < Herbemont d’Aurelle, trés franc de goat. 

48-32 : Noah >< Aramon, assez bon, mais un peu tardif. 

62-39: Noah >< Herbemont d’Aurelle (mémes noles que 48-32). 

72-25: Rupestris-Othello K Carignane (mémes notes que 48-32). 

64-43' : Noah >< Panse jaune, rustique mais tardif et foxé. 

$4-18': Cordifolia >< Alicante blanc (mémesnotes que 64-43). 

38-27 : Noah > Carignane, bon, 

39-15: Noah « Carignane, franc de gout, maiscraint les maladies. 

35-40: Rupestris-Othello > Herbemont d'Aurelle, trés vigoureux, mais un 
peu de Mildiou. . 

60-21 : Noali>< Panse jaune, beau, mais un peu d’Ofdium. 

10-05 : Noal >< Herbemont d’Aurelle, trés foxé. 


(1) A l'époque ot j'écrivis ces lignes, M. Castel n’était pas mort. Ces quelques explicationssur ses 
champs d’expériences et ses travaux font davantage regretter sa mémoire, 
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14-323: Aramon-Riparia-Rupestris x Aramon, trés foxé. 

183-14: Rupestris- Vinifera X Chasselas doré, raisin acide, maturité tardive. 

Je passe sous silence le 1028 et le 121 préalablement nolés chez M. Buisson, 
qui sont de bons producteurs mais foxés. J'aurai l'occasion de citer d'autres nu- 
méros de M. Castel 4 propos de la visile aux collections de l'Ecole de Mont- 
pellier. Tout en examinant et en notant, nous causons avec M. Castel qui nous 
intéresse vivement par ses connaissances approfondies de |‘hybridation. 

Il résulte des observations de M. Castel que Jes hybrides & base de Riparia et 
de Cordifolia seront en général trés résistants aux maladies cryplogamiques, 
mais a lous petits grains el Asaveur spéciale ; que les hybrides a base de Ru- 
pestris seront sujels 4 |Oidium, a l’Anthracnose et a l’échaudage ; et que les 
hybrides a base de Labrusca seront a gros grains, a sayeur foxée et d'une faible 
résistance a l'insecle. 

Mais il se fail tard et, aprés avoir remercié M. Castel de son aimable et inté- 
ressanl accueil, nous gagnons Carcassonne pour y passer la nuit. 

De Carcassonned Montpellier. — Nous quittons Carcassonne de bonne heure, car il 
fallait dans la méme journée aller 4 Montpellier. 

Au départ de Carcassonne comme dans tous les vignobles des plaines de 
l'Aude, I'Hérault et leGard, on est frappé par l'aspeclt des vignes qui rampent 
nalurellement sur le sol au lieu d’étre conduites,comme dans le Bordelais, sur 
échalas el fils de fer. D’autre part, la vigne couvre non seulement les coteaux, 
mais surtout les plaines et les plateaux peu élevés. Les habilations sont grou- 
pées a des distances assez considérables, ce qui permet a |’eil d’embrasser de 
vastes espaces de vignes, dont l'uniformilé n'est inlerrompue que par les oli- 
viers. 

Pour visiler de tres intéressants celliers, et nolamment celui de M. Roudier & 
Jouarres, nous allons a Béziers, par la route haute qui domine la plaine de 
Narbonne. Dans tous ces pays 4 grands rendements, |'élude des producteurs 
directs comme lLoutes celles relatives & la culture ne sont guére a l’ordre du 
jour. Le célé économique domine tout. Les viliculteurs avec lesquels nous avons 
eu le plaisir de nous entretenir de loin en loin sont trés inquiets de la mévente 
el réguligrement leur conversalion se terminait en parlant 4 voix basse de la 
question bralante des gréves agricoles. 

En traversant, comme nous l’avons fait, Je vignoble de la région médilerra- 
néenne, on ressent trés bien cetle empreinte de géne. S'il existe toujours de 
nombreuses propriélés parfaitement tenues, sur bien des points, les cultures 
m’ont paru moins soignées qu'autrefois ; il n'existe pour ainsi dire pas de plan- 
tations de producteurs directs. 

Aprés un déjeuner a Béziers, nous prenons la route poudreuse qui conduit A 
Pézenas, toujours au milieu d'un océan de vignes of |'Aramon domine. Puis 
nous traversons Montagnac et descendons sur Méze pour longer ensuile |’étang 
de Thau, doi: l'on a une vue merveilleuse sur la montagne de Celte et les con- 
trées environnantes. Nous sommes rapidement a Gigean, puis a Fabrégues, 
séparé de la mer Méditerranée par la Gardiole. Vers la gauche s‘étend la fer- 
tile plaine de Pignan, avec le pic Saint-Loup a l'arriére-pian. Parmi les villages 
qui émergent ca et la au milieu de ces vastes vignobles si harmonieusement 
eucadrés par les garrigues, je n' éprouve aucune peine a en reconnaitre un dont 
les grands arbres du parc se distinguent de trésloin: c'est Lavérune, patrie de 
M. P. Viala. 
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Nous voici 4 Saint-Jean-de-Védas et & mesure que nous approchons de cette 
ville charmante de Montpellier ot m’appellent tant de souvenirs, je reconnais 
presque tous les vignobles pour les avoir autrefois parcourus. 


(A suivre.) J.-M. GuItton. 





tnt we on a ee 


LE CONGRES DES AGRICULTEURS D’ALGERIE 


Le Congrés des agriculteurs d’Algérie, tenu 4 Oran du 8 au 41 avril dans la 
salle du Casino, avait réuni un millier environ de congressistes venus de tous les 
points de la colonie, La présence parmi eux de représentants officiels a montré 
le souci du gouvernement de seconder ulilement l’effort déja si laborieux du 
colon algérien. Les colons ont pu se sentir les coudes dans une Jutte essentielle- 
ment vitale; ils oat pu exposer, avec le calme qui convient au bon droit, leurs 
desiderata révélés par |’expérience. 

La séance d’ouverture est consacrée aux préliminaires d'usage. M. Lamur, 
président de la Société d’agriculture d’Oran, souhaite la bienvenue A tous les 
représentants des agriculteurs des départements voisins accourus pour confirmer 
la communauté des intéréts et donner l'exemple de l’union et de la solidarilé de 
toutes les régions agricoles. 

M. de Peyerimhoff, délégué de M. le Gouverneur général, exprime les regrets 
de M. Jonnart de n’avoir pu se rendre & Oran et, dans une charmante allocution, 
qui a captivé ]'audiloire par la grace du langage, il apporle aux agriculteurs l’as- 
surance de la sollicitude intéressée et affeclueuse des pouvoirs publics (1). 

Voici maintenant le défilé des rapports. C'est M. Vermeil, ingénieur agro- 
nome et professeur départemental d'agriculture, qui ouvre le feu par son impor- 
tant rapport ‘sur les primeurs. M. Vermeil traite des sols, des irrigations, des 
expositions favorables & ces cultures, qu'il recommande comme devant étre 
une source de richesse pour I Algérie, Il fait la critique de l’outillage des compa- 
gnies de transports par terre ct par mer et indique dans celte voie les réformes 
qui lui paraissent indispensables. Enfin, avéc une compétence autorisée, M. Ver- 
meils’occupe des débouchés, ce point si important dans l’entreprise; il constate 
qu'on a souvent a faire avec des inlermédiaires peu scrupuleux, et que les pro- 
ducteurs de primeurs doivent trouver de sérieux bénéfices dans l'association 
pour la vente de leurs produils. 

Aprés M. Vermeil, M. Saurel, avocat et propriétaire & Oran, vient & son tour 
faire le procés des compagnies de transport. « Oran est trop loin de Marseille, dit-il, 
les primeurs, en passant par cette ville, arrivent en mauvais état chez les 
consommateurs, Nous avons en face de nous Port-Vendres que nous pouvons 
rejoindre en 25 heures. » Sur la proposition de M. Saurel, le Congrés émet le 
veeu : 

1° Que le Service maritime hebdomadaire d’Oran-Port-Vendres soit doublé; 

2° Que les navires faisant ce service soient aménagés pour le transport des pri- 
meurs; 

3° Que leur vitesse soit augmentée et que les cahiers des:charges leur- impose une 
vitesse minimum de {5 neeuds a l'heure; 


(1) Voir Revue, t. XXV, p. 479. 
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° Qu'une conférence interdépartementale des départements d’Oran et des Pyrénées- 
Orientales soit réunie par M. le Gouverneur général pour étudier et organiser a Port- 
Vendres les aménagements nécessaires pour le transport des primeurs ; 

5° Que des conférences soient provoquées entre la Chambre de commerce d’Oran 
les Compagnies de navigation, celles des Chemins de fer du Midi et d’Orléans, pour 
lorganisation de trains rapides sur Bordeaux et Paris. 


M. Bichon appuie ce veeu et demande |'admission des colis postaux de 20 kilo- 
grammes. 

M. Barrelier donne lecture d'un long rapport technique de M. Dupuy, directeur 
de l'Usine frigorifique d’Arzew, sur les applications du froid industriel pour le trans- 
port des viandes, fruits et primeurs. L’auteur de ee Lravail est d’avis que les 
résultats obtenus jusqw ici sont probants, mais. que cette industrie n'est qua ses 
débuls, et que | Algérie trouvera cerlainement dans cette voie une source impor- 
tante de revenus, L’assemblée émet le veeu que la question de l'application du 
froid industriel en matiére de transport des produits agricoles soit plus étreite- 
ment éludiée et encouragée. 

Les cultures arbustives occupent en Algérie une trés. large place. Aussi avait-on 
confié 4 un praticien l'étude de celte importante question. M. Georges Soipteur 
nous a donné lecture d'un rapport tres doeumenté, dans lequel i] conclut: 


Produisons des fruits exotiques, notamment des oranges pour lesquelles nous 
n’avons pour concurrents que des producteurs devant acquitter des droits de douane 
assez élevés, 


M. Bertrand, président de la Société des Agriculteurs, d’Algénie, vient donner 
& l'assemblée quelques vues personnelles sur les cudéures de  Oranger et du Sapin- 
dus, ll dit quel avenir important peut étre réservé cette derniére. Le fruit du 
Sapindus contient jusqu’a 40 % de saponine, tandis que le bois de Panama n’en 
contient que 15 % : la comparaisom est donc toule a son, avantage, et il est pro- 
bable, que. dans.un avenir prochain, cette plante sera trés répandue. 

Le deuxiéme jour du Congrés nous réservait des sujets non moins intéres- 


_sants : Volivier, l'huile, Vexporlation des vins 4 |’étranger, les méthodes nou- 


velles de vinification, l'orientation de la vilicullure en Oranie, |’ élevage. 

La premiére de ces questions est'traitée par M. Deloupy, oléiculteur 4 Saial- 
Denis-du-Sig. Le rapporteur passe: bridvement en revue les procédés de reproduc- 
tion, les maladies qué atiaquent Volivier, nolamment la fumagine et la mouche. Il 
préconise la création de pépiniéres, qui seraient em quelque sorte des annexes 
de la station de botanique d’Alger. 


Il serait facile, dit-il, d’obtenir du Service des ponts et chaussées, de celui de la vici- 
nalité, des communes qui ont des pépiniéres, voire des Compagnies de chemin de fer, 
la création 4 proximité des maisons cantonniéres, dans les jardins des gares, etc., de 
petits vergers d’expériences, comportant quelques sujets de variétés désignées par le 
Service botanique. Les professeurs départementaux ou un agent qualifié du Service de 
agriculture seraient chargés de suivre les expériences et de faire apprécier des agri- 
culteurs les variétés dennangt les meilleurs. résultats dans leur région. 


M. Deloupy aborde ensuite les diverses méthodes de fabrication qu'il critique 
une & une. IL conseille l'emploi d'une premiére pression. modérée qui fournira 
l'huile vierge et sera suivie d'une pressionénergique pour laquelte l'emploi de la 
presse hydraulique est indispensable. 
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Le rapporteur signale le procédé Tanquerel comme devant étre le procédé de 
l'avenir. La pate, soigneusement broyée, est jetée dans une cuve spéciale pleine 
d’eau dont la température est portée 4 30° au moyend'un tuyau de vapeur. La 
pate est divisée par un agitateur se mouvant lentement; les gouttelettes d’huile 
sont mises en liberté et se réunissent ala surface. Un fait alors couler l'huile 
dans une série de bassins communiquant entre eux et séparés par de fins tamis 
qui retiennent les matiéres solides. 

M. Boujol, président du Syndicat agricole de Guelma, demande que les pouvoirs 
publics interviennent avec plus de rigueur pour combatire la fraude sur les 
huiles et que la loi du 1° aoit 1905 recoive promptement son application par Ia 
promulgation du réglement d'administration publique. 

Avec l'exportation des vins a V'étranger, rapport présenté par M. Bories, l'attention 
de | auditoire est plus soutenue. 

Nul n’ignore, en effet, que si, par quelque artifice, nous arrivions & nous créer a 
l'étranger des débouchés importants, la mévente serait conjurée. Dans tous 
les milieux viticoles algériens, on s'est déjA beaucoup préoccupé de celle ques- 
tion. Des projets divers ont été élaborés ;.M. Bories les passe en revue. Il rap- 
pelle notamment la proposition de M. Lamur invitant & constituer un syndicat 
pour envoyer a l’étranger des représentants chargés du placement de nos vins. 

M. Bories est partisan, en principe, des primes a l'exportation. Cette opinion, 
émise avec habileté, suscite néanmoins de vives protestations. M. Bertrand fait 
observer que le systéme des primes est inapplicable pour plusieurs raisons et 
surtoul par suite de la difficulté de trouver les quelques millions nécessaires. Les 
primes dont voudrait le rapporteur seraient dégressives a mesure que le chiffre 
des exportaltions augmenterait. Voyant sa proposition nellement combattue, 
M. Bories amende son projet et lemodifie sous la forme d'un vou que l'assem- 
blée adopte : 


Le Congrés demandeé M.le Gouverneur général de vouloir bien continuer ses 
encouragements 4 la viticulture et d’accorder des subventions aux syndicats de pro- 
ducteurs qui exporteront des vins a l'étranger et de proportionner les subventions a 
l’importance numérique de leurs exportations. 


M. Goyaud, ingénieur-agronome, présenle une élude trés détaillée sur les 
Méthodes nouvelles de vinification. Sa communication se résume & conseiller le sul- 
fitage des vins, soit pourles mettre a l'abri de la casse, soit pour leur maintenir 
leur couleur. M. Goyaud traite ensuile des levures sélectionnées, de la diffusion 
des marcs et de l'utilisation des sous-produits cle la vinification. 

L’ Orientation de la Viticulture en Oranie est présentée avec beaucoup de nelteté 
par M. Stolz, délégué régional du Service phylloxérique. Cette question présente 
d’autant plus d’inlérét que le Phylloxéra a détruit des surfaces importantes du 
vignoble oranien. Mais ce n‘est pas laseule raison, dit-il, qui doit nous pousser a 
modifier cette orientation de la viticulture; les condilions économiques de la pro- 
duction constituent une obligation encore plus pressante. Nos vins de coupage 
nous permettent encore de tirer le meilleur parti de nos récoltes. Les viliculteurs 
de la métropole s’atltachent, depuis quelques années, a produire ces vins riches 
en couleur qui-les dispenseront un jour de venir chercher les ndtres. Nous devons 
donc modifier notre production, faire des yins de liqueur et produire des raisins 
de table. M. Stotz est hostile 4 l'emploi des producleurs directs qui, dit-il, ont 
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donné de mauvais résultats tant ’& Mascara que dans le département de Constan- 
tine. Cette derniére opinion est confirmée par M. Boujol, de Guelma. 

M. Stotz passe en revue les différents porte-greffes américatns. Il préconise les 
Riparia >< Rupestris n* 3306 et 3309 dans les terrains peu ou pas calcaires et 
les Berlandieri >< Riparia dans les sols calcaires. En signalant {es difficultés tou- 
jours croissantes dela culture individuelle, il conseille aux viticulteurs d’adopter 
le syst¢me coopératif. 

M. Bichon vient prendre la défense des productewrs directs, mais son opinion ne 
semble pas infirmer les idées trés nettes et précises émises par le rapporteur. 

Avant de clore cette deuxiéme journée de travail consciencieux, M. Brémond, 
chef du Service sanitaire du département d’Oran, donne lecture de son rapport 
sur lélevage du bétail, qui, dit-il, est une des sources fécondes de la richesse 
agricole de l’Algérie. 11 nous montre les ovidés se développant rapidement sous 
notre climat tempéré, et des débouchés certains sur les marchés métrepolitains. 
1] faut donc prendre des mesures en vue de développer I élevage, et dansce sens, 
M. Brémond voit dans le fait d’mterdire l'exportation des brebis, et surtout des 
brebis méres, un des moyens les plus protecteurs. 

Le troisitme jour du Congrés appelle l'étude du Monopole de l'alcool par I’ Etat, 
question déja étudiée au précédent Congrés tenu A Alger en 1905. Le rapporteur, 
M. Bories, se fait l’'apdtre de l’institution du monopole qu'il défend avec beau- 
coup de chaleur. La consommation de I'alcool a été fort décriée, dit-il, par les 
Sociétés de tempérance, mais il convient de ne rien exagérer. Ce produit ne peut 
étre rendu responsable des méfaits dont on l’accuse. La criminalilé des peuples 
islamiques, qui n’en usent pas, est plus élevée que celle des peuples saxons qui 
en font une large consommation. On ne peut néanmoins contester qu'il y ail 
intérét & réglementer la production et la consommation de lalcool. La vilicul- 
lure retlirerail de gros avantages du monopole de l’alcool par |’Etat. Celui-ci 
pourrait acheter de grandes quantités d’alcool dans les années de mévente des 
vins ; ilsoulagerait ainsi la circulation, éviterait l'encombrement des marchés. 

M. Bories conclut en demandant que !’Etat achéte tous les alcools rectifiés et 
non rectifiés et qu'il ait le monopole de la vente aux débitants. Le yote de 
l'assemblée est réservé aprés la discussion du privilége des bouilleurs de eru, 
ces deux questions étant connexes. 

La question capitale qui devait davanlage passionner les esprits et qui a 
occupé la fin de la troisitme journée du Congrés était celle concernant |’établis- 
sement du privilege des bouilleurs de cru en Algérie. L’auditoire est plus compact 
que les jours précédents, la salle du Casino est comble, quand le rapporteur, 
M. Bordes, commence son exposé. [| indique d’abord les avantages que présente 
pour les viticulteurs l'établissement du privilége : droit de distiller chez lui et 
de consommer sans payer de droits les produits de sa récolte. D’aprés lui, l’adop- 
lion de ce privilége serait sans influence sur les cours des vins. Pour appuyer 
cetle upinion, il cite les différentes crises qu'a subies la viticulture algérienne 
en 1893, en 1901 et 1904. 

Les inconvénients qui accompagneraient l’adoption du privilége en Algérie 
sont nombreux. Si le privilége ne donne pas le droit de viner, en fait be vinage 
se pratique. Avec le privilége, c'est l’établissement de la Régie avec ses tracasse- 
ries sinon pour le propriétaire, du moins pour le commerce, qui en fera suppor- 
ter le contre-coup 4 la production. On créerait de la sorte trois cents employés 
qui codteraient un million etc’es encore la viticulture qui paierait ce million. 





P, CARDONNE. — LE CONGRES DES AGRICULTEURS D'ALGERIE 553 





Enfin, dit M. Bordes, une telle législation aurait une grosse répercussion sur le 
budget. Elle réduirait les produits de l’octroi de mer de deux millions trois cent 
mille francs, el l'Algérie serait obligée de créer de cing & six millions d'impdts 
nouveaux. Il conclut en demandant que le s/afu guo soit maintenu. 

Puis pendant six heures d’horloge, c’est une suite ininterrompue d’orateurs 
qui viennent, les uns parler contre le privilége, les autres le défendre. Les par- 
tisans du privilége paraissent plus nombreux. 

Cest d'abord M. Ladhuit, délégué financier, qui constate que l'Algérie est 
traitée sur un pied d’inégalité par rapport a la France. Il ya, dit-il, deux caté- 
gories de lutteurs, ceux qui Tuttent pour alcool de vin et ceux qui luttent pour 
l'aleool de betterave. Avec le privilége, importation d’alcools industriels dispa- 
raitra en partie, nos capitaux ne seront plus drainés par les agriculteurs du Nord 
de la France et nos vins de coupage trouveront un écoulement plus facile. 

MM. Bertrand et Perusset viennent a leur tour demander l|’adoption du privi- 
lége. Cette réforme, disent-ils, serait tout a l'avantage du petit propriétaire qui 
pourrait distiller tous les sous-produils de la vinification, alors qu’aujourd’hui 
seuls les gros colons possédent des alambics. 

Le rapporteur vient répondre & l’argumentation pleine de franchise de M. Ber- 
trand. Plus nos vins auront de degré, dit-il, plus, en France, pourront s’opérer 
le dédoublement et le mouillage. M. Louis Giraud, président de la Chambre 
d'agriculture d Oran et délégué financier, vient appuyer les opinions émises par 
M. Bordes. Il dit combien le rapporteur l’a convaincu dans son idée que le pri- 
vilége serait un grand mal pour le pays. I! voit la solution de la crise dans les 
mesures propres a arréler la surproduction : 


« Le véritable danger pour la viliculture, dit-il, réside dans les vins de plaine, » 
et il appelle le privilége le principe de la fraude légale au service de la fraude 
illégale. I] ne fault pas, demander a nos délégués financiers de voter de nouvelles 
dépenses et de faire disparaitre de nouvelles recettes, alors que rien ne viendra 
combler ces trous, et i] a peur de voir appliquer la taxe sur la propriété rurale 
qui gréverait lourdement les agriculteurs. 

A la suite decelte énergique intervention, la séance devient trés houleuse et 
devant l'impossibilité de demander un vote, le Président, M. Lamur, propose de 
soumettre la question a tous les viticulteurs et de les appeler par un référendum 
a donner leur avis. Cette proposition est chaleureusement applaudie, et M. Ayme 
se fait l'interpréte des congressistes algérois et constantinois pour remercier 
M.Lamur de ses paroles. L’assemblée vole alors l’impression du procés-yerbal 
de la discussion etsa distribution a tous les Syndicats, Sociétés, Comices agri- 
coles, afin d’éclairer les agriculleurs qui voudront prendre parta cette grande 
consultation. Ce vaste référendum sera adressé au Gouvernement général et 
communiqué aux délégations financiéres. 


En résumé, il s'est dit d’excellenles choses au Congrés d’Oran, mais les ques- 
‘ tions palpitantes sur lesquelles on avait hate de se former une opinion, le mono- 
pole de I'alcool et le privilége des bouilleurs de cru, n’ont pas été résolues. Le 
statu quo est maintenu pour le moment du moins et, & notre avis, c'est encore 
la meilleure des solutions, tout au moins en ce qui concerne le privilége des 
bouilleurs de cru. Le référendum nous dira si nous avions raison ou plulot si 
notre opinion élait parlagée par le plus grand nombre. P. CarDonne. 


inspect eibenaianimncanis 
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SOLANUM COMMERSONI VIOLET ET GEANTE BLEUE 


On a signalé a plusieurs reprises laressemblance qui existe entrele Solanum 
Commersoni Violet obtenu par M. Labergerie et la Géante Bleue. D'aprés l'exa- 
men que jai pu faire des tubercules de ces deux plantes cullivées dans un terrain 
tourbeux en 1905 a Verriéres (Vienne), leur saveur m‘a paru assez différente. 
Le gout de ces pommes de terre ne se ressemble nullement. A l'état cru, le 
Solanum Commersoni Violet ne laisse pas dans l'arriére-bouche la sensation 
Acre que l'on éprouve 4 masliquer un lubercule cru de la Géante Bleue. A l'état 
cuit, la saveur du Solanum Commersoni Violet est sensiblement plus fine que 
celle de la Géante Bleue. 

Il appartient aux botanistes de rechercher les caractéres morphologiques pré- 
cis qui distinguent ces deux variétés, je me propose simplement dans cetle note 
de mettre en évidence les différences que présentent, au point de vue de leur 
valeur industrielle, ces deux variétés de pommes de terre cultivées dans les 
mémes conditions. 

L'analyse de ces produits a donné les résultats suivants : 


Matiéres azotées 


Non albu- Corps 
Fécule Albuminoides minoides Pentosanes pectiques Cellulose Cendres 


Solanum Commersoni 
WiGltt éic ssa iaena 15,594 4,132 0,661 0.919 0,243 0,717 1,008 
Géante Bleuc........ 15,320 1.244 0,694 0,814 0,176 0,713 0,947 


On voil que laleneur en maliéres azolées, en fécule, en cellulose, elc., etc., est 
sensiblement la méme. 

Bien que les proportions de pentosanes et de corps pectiques semblent un peu 
différentes, l'analyse chimique ne donne pas de caractéres de distinction aussi 
nets que ceux qui ont élé constatés a la dégustlation. 

Mais, si l'on examine les deux variélés au point de vue de leur valeur indus- 
trielle, on remarque d’abord que les rendements different beaucoup. Le Sola- 
num Commersoni Violet, cultivé & Verriéres en terrain tourbeux, a donné 
45.000 kilos de tubercules a l’hectare; alors que la Géante Bleue n'a produit,dans 
les mémes conditions, que 22.500 kilogrammes, ce qui représente pour un hec- 
tare de culture les quanlilés de 

6.800 kilos environ de fécule pour le Solanum Commersoni Violet; 
3.400 kilos environ de fécule pour la Géante Bleue. 

On sait que tous les tubercules n’abandonnent pas leur fécule avec la méme 
fa ilité et que certaines variétés de pommes de terre se prélent mieux que d’au- 
tres a l’extraction de ce pr oduit. 

Si l’on épuise par l'eau, sur un lamis,des tubercules préalablement broyés, on 
constate que le Solanum Commearsoni Violet laisse échapper sa fécule en plus 
grande abondanc: et plus facilement que la Géante Bleue traitée de la méme 
facon. 

Jaidone chorciié am} readre compte, dans une certaine mesure, dela valeur 
industrielle des deux espéces qui nous occupent.. 
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Voici comment j'ai opéré : 

Des lots comparables de tubercules ont été passés dla rape d’Aimé Girard; la 
pulpe obtenue, placée sur un tamis n° 80, a subi des lavages successifs faits de 
la méme facon, avec les mémes quantités d'eau, tombant d'une hauteur égale et 
sortant du méme ajutage. 

La fécule entrainée par chaque lavage a été purifiée, séchée et pesée. Les 
résultats trouvés ont élé rapportés a cent de la fécule contenue dans les 
tubercules. 


Pour cent de | la fécule totale 
Feécule ‘entrainée 


500 grammes de tubercules passés & la rape Solanum Commer- 
ont été lavés par soni Violet Géante Bleue 
aS Un Gomi tO: WORD 6:3 score Soeouvevsawvas 52,3 40,3 
2° Un demi-litre d’eau............. .....--. 9,7 9,3 
O° TW TWO CORR ose weds cadatu ged scans ‘ 4,0 3,9 
4° Quatre litres d’eau,.......... 0. cece ee eee 1,6 1,4 
TOMES iiadevinisenety 67,6 34,9 


Deux autres lots de tubercules, cullivés comparalivement dans le méme sol 
par MM. Schribaux et Bussard a la ferme de Noisy, ont donné des résultals de 
méme ordre. 


Pour cent de la fécule totale 
Fécule entrainée 





500 grammes de tubercules passés & la rape Solanum Commer- 
ont été lavés par soni Violet Géante Bleue 
10 Tie Live OGG, osivaineeesake cedure cu weetas 63,7 49,8 
BO Eek TG BOG aoa. d ca das Saas Voetnwns 4,3 4,4 
a* Ging litter CD O8Gs se cawccadies tenance oh 1,8 1,4 
TP OMMUR ou ok cas cael eee 71,8 55,6 


La maniére dont la fécule se comporte a |'extraction permet de penser qu'il y 
a des différences notables dans la constitulion anatomique des lissus. 

En résumé, on voit que le Solanum Commersoni Violet présente sur la Géante 
Bleue de sérieux avantages. Il permet d’abord de produire par hectare de cul- 
ture un poidsde tubercules beaucoup plus élevé et au moins aussi riche en fécule. 
Puis il fournit des pommes de terre dont la fécule se sépare plus complétement 
et avec une plus grande rapidilé. : 

. Le premier de ces avanlages a une grande valeur pour Je producteur, inutile 
d'insister ; quant au second, il est probable qu’il sera apprécié par les fabricants 
de fécule qui, toules choses égales, ont intérét a trailer les tubercules dont la 
fécule se sépare le plus facilement de la pulpe et quidonnent comme premier jet 
un pourcentage de fécule élevé. 


Henri Coupon. 
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LES IRRIGATIONS EN VAUCLUSE ET LES CULTURES FOURRAGERES “ 


Siles plantes se trouvaient dans des terrains de méme composition, si les 
circonslances atmosphériques leur étaient également favorables, nous trouverions 
toujours les mémes quantités des quatorze ékments cités. Mais il n’en est pas 
ainsi, et il arrive que certains sols conviennent plus ou moins a certaines espéces, 
ce qui fait que les cultures peuvent changer d’un quartier a J’autre. 

Pour connaitre les besoins réels d’une plante, il faudrait done en faire l'ana- 
lyse, afin d'avoir les prineipes assimilés par elle. 

C'est de cette maniére que M. Joulie (2) est arrivé, par un cerlain nombre 


d’analyses de foin de prairie naturelle, & reconnaitre que 1.000 kilos de foin 
enlévent au sol : 


ee Kiewabetete Saeki pees een etek ee ewe ee 16.00 
ALIS PHOSPMONGUE 655.6 ass kewneises di hadile inion gp penned 4. 50 
PRUNES aarti Guecer ovals cenuwaehs se Caewnasetgsncn 16.50 
TRIE nc i han Seca have ink che halen raed Ae coi ee 11.40 


Le sol devra donc fournir a la végétation de £0.000 kilos de foin, obtenus par 
exemple par hectare, les divers principes ci-dessus indiqués multipliés par 10. 

I] faut maintenant, connaissant la quantité de ces quatre éléments enlevés au 
sol, savoir ce que ce dernier contient en principes fertilisants. 

L’analyse de nouveau nous l’apprendra. 

D'aprés M. Joulie, un sol renfermanl pour 4.000 kilos de terre fine : 


{ d'azote, 

1 d’acide phosphorique, 
2,5 de potasse. 

50 de chaux. 


est assez fertile pour donner aux plantes les éléments que nous avons indiqués. 
Mais ce sol, sous l’influence de la disparition des récolles, ne tardera pas a 
sappauvrir; voila pourquoi il est utile, pour me pas en arriver ta, d'y apporter 
des engrais. 

Cependant if est & remarquer que, par le vieillissement, la prairie peut enri- 
chir le sol de matiéres azotées; cela se comprend, va la matiére organique qui y 
est Iaissée chaque année aprés l'enlévement de chaque coupe, par les débris des 
racines des plantes, qui, pendant la von-végétation, se détachent et menrent, 
enfin par celles qui périssent étouffées par les voisines qui, plus vigoureuses, 
prennent le dessus. La prairie sans fumure peut donc étre améliorante par 
l’azote qu'elle laisse dans le sol, mais elle est épuisante par les éléments miné- 
raux qu'elle Jui enléve chaque année. 

Ceci indiquerait, par conséquent, que l'on devrait éviter dans le choix des 
fumures la matiére azotée et que l'on ne devrait apporter que des matiéres 
potassiques et phosphatées. Eh bien, non, les expérieoces entreprises ont prouvé 
le contraire el voici pourquoi. La prairie ne présente pas toujours l’azolte sous 
forme assimilable, puisque ce sont les matiéres organiques qui s’accumulent 
dans le sol qui doivent le produire. Leur décomposition est méme trés lente, 


(1) Voir n* 648, p. 527. 
(2) Jovrie. La production fourragére par les engrais. 
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sinon complétement arrétée dans les vieilles prairies, vu que Je milieu devient 
acide, et il est démontré que dams tout milieu acide la nitrification des matiéres 
azotées ne peul avoir lieu; de plus, cette acidité empéche la végélation des 
bonnes plantes pour faciliter celle des plantes de mauvaise qualité. 

Dans ces conditions, cette réserve de matiéres azotées ne sert pas a la prairie 
et peut méme devenir nuisible : aussi faut-il donner 4 cette cullure une fumure 
appropriée. 

Les prairies enrichissant les terrains de matiéres organiques, on doit éviter 
d’en apporter : il est, par conséquent, facheux d’y répandre, comme engrais, du 
fumier de ferme. | 

Or ici cetle fumure est généralement employée; en agissant ainsi, nous ne pou- 
vons queconstater que c’est la une mauvaise pratique. Eneffet, lefumier deferme, 
mis en couverture sur la prairie, ne céde surtout aux plantes que ses éléments 
minéraux qui ne peuvent se dissiper dans l’atmosphére, n'étant pas volatils. 
Mais il n’en est pas de méme de |’azote, dont une partie peut disparaitre sous 
‘influence du vent et du soleil, et quant a l'autre partie qui reste, se nitrifiant 
trés lentement, elle ne pourra subvenir a la végélation de la plante; de plus, elle 
ne fera qu’augmenter le défaut que nous avons déja reconnu en augmentant la 
matiére organique, chose qu'il faut par-dessus lout éviler. 

Si cette fumure ne peut étré conseillée pour l’entretien des prairies, il n’en est 
pas de méme pour leur création. C'est, en effet, um point capital d’incorporer au 
sol devant étre en prairie, parle défoncement, une bonne fumure au fumier préa- - 
lablement mis en couverture. Tous ses éléments seront ainsi utilisés et permet- 
tront aux jeunes plantes de bien prendre possession du sol par un développement 
vigoureux. 

On doit donc partir de ce principe que le fumier de ferme ne pourra donner 
toute sa puissance fertilisante que toutes les fois qu'il sera intimement lié au sol, 
en l’enterrant @ la béche ou a ja charrue, et cela aussitét qu'il est mis en cou- 
verture. 

Des expériences entreprises par MM. Lawes et Gilbert, publiées par les Annales 
agronomigues, et par M. Garoala, ainsi que celles que nous avons faites nous-méme, 
vont nous indiquer la fumure que nous devons choisir de préférence. 

_ Les expériences de MM. Lawes et Gilbert sont plus anciennes que les notres: 
elles ont duré vingtans. Voici Jes résultats qu’ils ont obtenus : 
Rendemeat moyen * Excedent du 


annuel & hectare a l’engrais 

PORTIS SENS CORIO ca icciontsiesha ciwscinns 2.669 kilos 

Avec engrais minéraux (potasse et acide 

BROCDIDGUG) sien kenneekeae cantinas snd 4. 433 1,764 kilos 
Avec engrais azote seul : 
4° Sulfate d'ammoniaque.................- 3.300 631 
De: Nitrate Ge BOUAG:, o s0sesiss cates cease sas 4 Aa 1.775 
Avec engrais minéraux azotes : 

1° Engrais minéraux et sulfate d’'ammoniaque . 6,996 3.727 

2° Engrais minéraux et nitrate de soude.... 7.476 4.507 
PUmier G6: 1696 5 sis dies cscs ineten caus 5.380 2.711 


En examinant ces chiffres, nous voyons que la premiére coupe, Ja seule dont 
on ait tenu comple, a eu, par l’effet des engrais minéraux; une récolte augmentée 
de 1.764 kilos; il en a été de méme pour ce qui concerne le nitrate de soude. Le 
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sulfate d'ammoniaque a donné un effet moindre, ce qui indiquerait que son 
influence est inférieure a celle du nitrate de soude. 

Le méme fait se produit lorsque ces deux sels sont ajoutés aux engrais miné- 
raux; l’excédent de récolte est, en effet, de 3.727 kilos avec le sulfate d’ammo- 
niaque, tandis qu’il est de 4.507 ‘kilos avec le nilrate de soude. Cet engrais a donc 
presque triplé la récolte annuelle de la premiére coupe. 

Quani au fumier de ferme, il vient en troisiéme ligne avec un excédent de 
récolle moilié moindre qu’avec l'engrais complet au nilrale de soude. 

M. Garola a expérimenté sur des prairies séches, et les peademeais obtenus 
ont été les suivants : 


Pas dengrais..........ssseesees Sat Gu ON Shee Kane ebne bares 4.750 kilos 
Engrais azoté (nitrate de soude)........ 0.00. ce eee eee e ween 5.000 — 
Engrais minéral, sans azote...........cccccccecteccecers 3.850 — 
Engrais minéral, avec azote du mitrate...........-eeeeeeee 6.475. — 


Il est facile de voir que l'emploi de l'azole sous forme de nitrate a été trés 
rémunéraleur, puisqu’une fumure d'environ 78 francs par hectare a produit un 
excédent de récolte de 180 francs. . 

Ceci dit, et avant de donner les résullats de nos expériences, qui viendront 
d ‘ailleurs confirmer ceux que nous venons d’indiquer, nous tenons a dire quel- 
ques mots sur le choix de la semence. - 

Pour obtenir d'une prairie des rendements élevés, il faul qu'elle soit composée, 

suivant la nature du sol oi elle est faile, des meilleures plantes graminées et 
1égumineuses. 
' Il faut donc, dans le choix de la semence, renoncer a |’emploi des fenasses, 
qui renferment généralement les graines des espéces de mauvaises plantes, qui 
ne peuvent que compromettre la venue des bonnes. Aussi ne saurions-nous trop 
recommander d’acheter des semences sélectionnées ayant passé au contréle des 
stations d’essais établies par le ministére de l’Agriculture a |’Institut national 
agronomique A Paris et a |’Ecole nationale d'agriculture de Montpellier. 

Les formules de semence 4 appliquer par hectare varient de quantilé et de 
variétés des plantes suivant la composition et la situation des terrains & mettre 
en prairie. ° 

Nous allons indiquer trés briévement, avant de donner ces formules, les pro- 
priétés des plantes qui vont les composer. 

Nous remercions la maison Denaiffe des clichés qui illustrent ce mémoire. 


Fromental (Avena elatior). 


Graminée vivace, précoce, trés productive, a tiges élevées pouvant atteindre 
jusqu’a 1°60, Cette plante occupe Ja plus large place dans l’ensemencement 
des prairies de Vaucluse, yu sa facilité de développement et les rendements 
élevés qu'elle donne. Une fois établie, sa durée est indéfinie pourvu que la 
prairie soit entretenue. Associée au Tréfle et a la Lupuline, elle forme dans 
d’excellentes conditions des prairies tenyporaires. Elle doit étre fauchée lors- 
qu'elle est en fleur, afin de ne pas épuiser les racines el amoindrir le rendement 
des autres coupes. 

Fétuque des prés (Festuca pratensis). — 

Graminée vivace, précoce, a tiges de 60 & 80 cenlimétres de hauteur, a pani- 
cule allongée. Cette plante, rustique, est commune dans nos prairies arrosées. 
Elle donne un foin excellent, mais peu abondant. 
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Dactyle pelotonné (Dactylus glomerata). . 
Graminée vivace, précoce, a liges de 40 a 80 centimétres de hauteur. Plante 
trés abondante dans les prés et sur le bord des chemins, réussit dans les terrains 
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Fig. 212.—Fromental, Fig. 243. — Fétuque Fig. 244.— Dactyle Fig. 245. — Paturin 
des prés. pelotonné. des prés. 
médiocres et secs oii il serait impossible_de culliver une autre graminée. Végéte 
aussi trés bienfa l’ombre des arbres, des vergers et c'est pour celte raison qu'on 
l'appelle Herbe des vergers. Fourrage qui, tout en étant d’une apparence mé- 
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Fig. 216. — Vulpin Fig. 217. — Avoine Fig. 218. — Ray grass Fig. 219. — Fiéole 
des prés. jaunitre. anglais. des prés. 


diocre, est trés bien accepté par les béles 4 corne et les chevaux. Le Dactyle doit 
étre fauché dés le complet épanouissement de ses panicules. On seme 4 raison de 
40 kilos par hectare, 


Paturin des prés (Poa pratensis). 


Graminée vivace, précoce, a tiges de 30 a 60 centimétres de hauteur, a rhi- 
zome rampant d'ou sortent sur les stolons de nouvelles touffes. Cette plante esl 
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tres commune et envahissante; on Ja trouve surtout sur les sols frais et pourvus 
en matiéres organiques. Son fourrage est fin et riche en principes nutritifs. 


Paturin commun (Poa trivialis). 


Graminée vivace, de moyenne précocilé, & port comparable a celui du Paturin 
des prés sans cependant posséder des stolons comme ce dernier qui sent rem- 
placés fréquemment par des rameaux issus de la touffe, étalés sur le sol ou ils 
s'enracinent de distance en distance. Cette plante est tres commune el peut 
prendre un grand développement dans les sols humides. 


Vulpin des prés {Alopecurus pratensis). 


Graminée vivace, 4 racines fibreuses, 4 tige de 50 & 80 centimétres de hau- 
teur, 4 panienle cylindrique et velue. Plante recherchée pour sa précocilé, elle 
est trés estimée pour les prairies permanentes ov elle donne un foin abondant, 
surtout pour les derniéres coupes, vu qu'elle repousse rapidement aprés la pre- 
miére coupe. 

On ensemence rarement le Vulpin seul, va que le maximum de récolte mest 
oblenu qu’a la troisiéme année; on le mélange avec des plantes fourragéres d'un 
an produisant la premiére ou deuxiéme année. On seme & raison de 20 a 25 kilos 
de graines par hectare. 


Avoine jaundtre (Avena flavescens). 


Graminée vivace, de précocilé moyenne, appelée encore petit fromental. Ses 
liges ont de 30 4 60 centimétres de hauteur. Elle est estimée pour les terrains de 
coleau exposés & la sécheresse. Son foin est de bonne qualité et recherché par 
les animaux & toutes les époques de sa croissance. Rarement ensemenceée seule, 
on l’associe 4 d'autres graminées. 


Ray-grass anglais (Lolium perenne). 

Graminee vivace, d’une moyenne précocité, a liges longues de 30 4 50 centi- 
meétres. 

Cette plante, quoique résistant 4 de longues sécheresses, serail trop peu pro- 
ductive pour la conseiller dans les terrains qui y seraient exposés; il lui faut au 
contraire des terres profondes, de consislance moyenne et & sous-so! frais pour 
qu'elle puisse bien se développer. Le Ray-grass est rarement cultivé seul; on 
l’associe avec le Tréfle blanc et la Lupuline pour former de prairies temporaires. 
On la séme a raison de 50 kilos de graines par hectare. 


Fléole des prés (Phleum pratense). 


Graminée vivace, tardive, 4 liges de 50 4 70 centimétres de hauteur. Commune 
dans les bonnes prairies, elle donne une herbe nutritive. Si elle est cultivée 
seule, on ja séme au printemps 4 raison de 10 kilos par hectare. Quoique donnant 
un foin un peu gros, il est de bonne qualité si la fauchaison est faite lorsque les 
plantes sont en fleur. Elle vient trés bien sur les terres a blé. 


(A suivre.) Ep. ZACHAREWI¢Z. 
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Traitement d’été de la Pyrale (B. Caauzir). — Le Phylloxéra en Tumisie (C. R.). — Code des 
bouilleurs de cra; instructions adwministratives. — L’exposition de primtemps de la Société natio- 
nale dhorticulture (C. R.) — Vente de béliers 4 Grignon. — Société des agriculteurs de France : 
prix agronomique. — Ecole d’agriculture d’Algérie: service de renseignements agricoles. — 
CEnologie des mousseux : cours 4 la station enologique de Beaune. — Territoire phylloxéré. 
Traitement d’été de la Pyrale. — Il y a eu cette année, dans le Midi, 

une invasion d'insectes comme on n’en avait vu depuis longtemps. C’est d’abord 
l'Altise que l'on apergut en nombre considérable. Mais aujourd'hui, la premiére 
génération de cet insecte est passée, et il ne reste plus que les ceufs qui vont 
donner de petits vers noirs. Puis est venu le tour de la chenille velue qui coupe 
les bourgeons et des cigareurs qui roulent la feuille en forme de cigare. En ce 
moment, c'est la Pyrale qui se montre el cause des dégafs. Voyons comment on 
peut actuellement se débarrasser de cet ennemi. 

La Pyrale, on le sait, passe l'hiver sous les écorces des bois jeunes des souches, 
& l'état de chenille. Quand le mois d'avril arrive et que la’ vigne débourre, 
'ennemi, réveillé par la chaleur, sort de sa retraite et se loge dans le bourgeon 
& peine épanoni. A mesure que les rameaux s’allongent, l'insecte grandit. Ensuile 
la chenille se déplace, réunit, par des fils de soie, plusieurs feuilles ensemble ou 
se contente de replier les feuilles sur elles-mémes, afin de se construire un abri, 
et cet abri, quand il a cessé de plaire, est remplacé par un autre. Les feuilles 
sont alors détrvites et souvent aussi les raisins. 

Ces meeurs de ta Pyrale étant conntes, on comprend que les procédés de des- 
truction basés sur l’ébourgeonnement et le pincement puissent donner quelques 
résultats. En ébourgeonnant, on sapprime les rameaux issus du vieux bois, qui 
sont gnéralement iofertiles et ov les chenilles se réfugient tout d'abord en sor- 
tant de leur retraite. On détruit ainsi beaucoup d’insectes; mais pour que ce 
traitement soit efficace, i} faut l’appliquer le plus tét possible, c’est-a-dire dés 
que les bourgeons ont quelques centimetres de longueur. Ce mode de destruc- 
tion a de la valeur; bien exéculé, i! donne de3 résultats certains. Nous en avons 
constaté souvent les bons effets. En pincant les bourgeons, en coupant I’extré- 
mité des rameaux, on prend aussi beaucoup de Pyrales. 

Mais le traitement d’été le plus communément adopté est la cueillette des che- 
nilles 4 la main. On parcourt les vignes pyralées et on ramasse toutes les feuilles 
repliées et retenues par des fils. Ce sont la des nids de Pyrale. LU. faut procéder 
avec dextérité, carla larve est trés agile et se déplace avec la plus grande rapi- 
dité. Oa doit froisser les feuilles en les détachant afin de twer la chenille. Ce 
travail est généralement confié 4 des femmes. Quand il est fait avec soin, il per- 
met de détruire beaucoup d'insectes. Mais ee moyen de lutte, qui est cobleux, 
n'a pas une grande valeur. Le ramassage, en effet, n'est jamais complet; on ne 
voit pas toutes les chenilles et on ne distingue pas tous les nids. Néanmoins il 
faut en faire usage, car on atténue ainsi les dégits si on ne les évile pas complé- 


tement. 
On avait pensé encore qu’en répandant sur les souches envahies par la Pyrale 


des liquides insecticides, on pourrait atteindre l‘ennemi. Or les insecticides les 
plus puissants expérimentés jusqu’a ce jour sont restés sans résultats. Cest que 
l'insecte est trop vivace, trop agile et se cache trop bien pour qu'on puisse I'al- 
teindre. Il se déplace si on a rendu son nid inhabitable, et sil n’a plus de feuilles 
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a sa disposilion, il mange les raisins. Il serait possible, cependan!, qu'un insec- 
ticide trés volatil et trés toxique, comme le sulfure de carbone par exemple, 
employé en aspersion Aun dosage convenable, donnat des résultats. 

Dans ce méme ordre d’idées, nous signalerons un mode de destruction qui, 
parait-il, produit de bons effets. Ce procédé est le suivant : on asperge les sou- 
ches, au moment du réveil de la végétation, lorsque la vigne commence a dé- 
bourrer, avec de l'eau renfermant 1 % d’acidesulfurique. Toutes les Pyrales sont 
détruiles. Il importe toutefois de bien mouiller les écorces et d'opérer quand la 
vigne débourre. L’efficacité de ce traitement peut s’expliquer ainsi : les chenilles 
au moment du départ de la végélalion quittent leur cachette et errent sur les 
écorces a la recherche des bourgeons. Elles se trouvent ainsi exposées a l'aclion 
directe du liquide toxique. Ce procédé est peu codteux et nullement dangereux 
pour la vigne. On se sert de pulvérisateurs en verre, L'expérience peut bien en 
étre tentée. 


La Pyrale, il est inutile de le répéter, est un insecte trés dangereux pour la 
vigne. La lutte contre cet ennemi s’impose. Si les traitements d’hiver et notam-- 
ment |’échaudage ou le clochage n'ont pas été pratiqués ou ont été mal exéculés, 
il faut intervenir pendant la période estivale et surtout au début de la végéla- 
tion. Les procédés que nous venons de signaler, sans avuir une valeur absolue, 
donnent des résultats. On serait coupable de ne pas les employer. — B. Cuauzir. 


Le Phylloxéra en Tunisie. — La vigne s’est montrée, dés les débuls de 
occupation de la Régence tunisienne, comme une des principales sources de 
richesse de notre nouvelle et belle colonie d'Afrique. Sa culture, Loute pleine de 
promesses qu'elle était, avait & compler cependant avec les menaces d'une inva- 
sion phylloxérique. Des mesures d'une grande sévérité ontélé prises pour écarter 
ce danger possible. Non seulement l'introduction des pieds de vignes avait été 
rigoureusement interdite,maisencore |'impcrtation des boulures d'arbres fruitiers 
el méme des branches coupées avait élé également défendue, Les dispositions 
adceptéesa ce sujet ne sont pas restées d’ailleurs, comme tant d’autres réglements, 
al’état de lettre morte; ils ont été striclement appliqués dans toute leur rigueur. 
Jusqu'a présent, ils avaient donné les résullats qu’on en espérait, et la Tunisie 
posséde acluellement un magnifique vignoble de 16,236 hectares en plein rap- 
port. C'est un succés dont les colons peuvent étre fiers. 


Mais, en dépit de toutes les précautions, le mal est entré dans la place. Le 
Syndicat des viticulteurs tunisiens annonce, en effet, qu'une tache phylloxérique 
intéressant {1 ares vient d’étre découverte. Sans altendre, on va procéder aux 
travaux réglementaires d'arrachage des plants et d'injections du sol au sulfure 
de carbone, suivis d’arrosage au pétrole des terrains infectés. Ces traitements 
énergiques d'extinclion seront probablement d’autant plus sirement eflicaces 
que la surface infestée est limilée, et toul permet d’espérer qu'ils auront raisen 
de cette premiére invasion. 


Sans doule, avec un ennemi qui a tant de moyens de pénétrer sur son terri- 
toire, on ne peut répondre nulle part de conserver une immunité indéfinie 
contre ses atlaques. Mais on ne saurait se défendre avec trop de vigueur contre 
ses enyahissements possibles, ni recourir & des moyens trop énergiques pour 
assurer sa destruction, s'il arrive & prendre pied sur un point limilé. Les 
mesures de sauvegarde d’abord, complétées, en cas de besoin, par des traite- 
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ments d’exlinction, sont naturellement indiquées. Sans parvenir a arréter le 
fiéau, elles ont permis, du moins, de s’en garantir pendant longtemps sur divers 
points de la France, en Suisse et en Algérie nolam ment. L’expérience quiena 


été faile permet de les appliquer maintenant avec plus de méthode et plus de 


sireté ; elles doiventinspirer plus de confiance encore dans leur réussite. — C.R. 


Code des bouilleurs de cru : Ixstauctions apminisrratives. — Comme 
complément aux dispositions relatives aux bouilleurs de cru, dispositions que 
nous avons réunies sous le titre de « Code des bouilleurs de cru » dans notre 
numéro du 47 mai, nous publions aujourd'hui la cireulaire suivante (n° 644, du 
18 avril 1906) porlant modification des disposilions de la loi de finances du 
{7 avril, relatives aux bouilleurs de cru eta Ja circulation des alambics appar- 
tenant aces récollants, que la direction générale des Contributions indirectes 


vient d'adresser & ses agents : 


1, — Dispositions concernant les bouilleurs 


de cru. 
1. — But et portée des dispositions nou- 
velles. — La loi du 27 février 1906 ayant 


supprimé tout controle du service chez 
les bouilleurs de cru, ces récoltants ne 
pouvaient plus produire d'eaux-de-vie sus- 
ceptibles de bénéficier des titres de mou- 
vement sur papier blanc (modéle 1903), a 
moins de se soumetire au régime des 
bouilleurs de profession. 

D'autre part, la méme loi faisait dispa- 
raitre toute allocation en franchise pour 
les récoltants qui, ayant fait distiller en 
dehors de leur domicile, y auraient ramené 
les produits de leurs fabrications; c’était, 
en fait, la suppression des ateliers publics 
ou communaux, des bruleries syndicales 
ou coopératives. 

L’article 10, voté sur la proposition du 
Gouvernement, obvie a cette double con- 
sequence en faisant revivre, pour les ré- 
coltants qui en feront la demande, les 
dispositions des lois des 31 mars 1903 et 
22 avril 1905, a l’exception de l'article 21 
de la loi de 1903, qui est devenu sans objet. 

L’article 14, introduit dans la loi par 
voie d’amendement, étend le privilege. Il 
permet aux récoltants de déplacer leurs 
eaux-de-vie de la brilerie a leurs caves 
Ou magasins, sans que ce déplacement 
entraine l’exigibilité du droit.1] se substitue 
ainsi aux dispositions du deuxiéme para- 
graphe de l'article 90 de Ja loi du 28 avril 
1816, aux termes duquel le paiement de 
limpot était simplement suspendu, les 
caves ou cenpaeiue dans lesquels étaient 
transportées les eaux-de-vie devant étre 
soumis 4 l'exercice, ce qui impliquait la 
tenue d'un compte et l'acquittement ulté- 
r.eur du droit. 

Les auteurs de l'amendement ont eu 
notamment en vue la situation des récol- 
tants qui, n’ayant pas d’alambic ou ne 
disposant pe e emplacement nécessaire 
pour installer, chez eux, un appareil de 


louage, vont faire distiller leurs fruits ou 
leurs marcs chez un voisin. Les opérations 
de l'espéce n'ont jamais eu lieu et ne peu- 
vent encore avoir lieu qu'en vertu de tolé- 
rances administratives; en effet, qui- 
conque distille ou laisse distiller, chez lui, 
des matiéres qui ne proviennent pas ex- 
clusivement de sa récolte est, au point de 
vue légal, réputé bouilleur de profession. 
L’administration maintient les tolérances . 
anciennes la ou elles existaient précédem- 
ment et sous les conditions déterminées 
par le paragraphe 173 (ier alinéa) de la 
circulaire n° 578, du 30 aout 1904. Le 
retour au domicile du récoltant des eaux- 
de-vie ainsi fabriquées s’effectuera sous le 
bénéfice du nouvel article it. 

En ce qui concerne les distillations 
opérées dans les ateliers publics ou com- 
munaux, dans les brileries syndicales ou 
coopératives, il résulte de la combinaison 
des articles 10 et 11: 

1° Que les opérations effectuées dans 
ces ateliers et brileries continueront 
d’étre régies par les dispositions des ar- 
ticles 19 et 20 ({©r paragraphe), 22 de la 
loi du 34 mars 1903, 14 4 20 du décret du 
19 aout de la méme année, 12 et 43 
{ter et 2¢ paragraphies), 14 et 48 de la loi 
du 22 avril 1905: 

2° Que les récoltants pourront bénéfi- 
cier de la franchise complete de Pimpdét sur 
les eaux-de-vie ramenées a leur domicile, 
sils ne demandent pas l’ouverture d'un 
compte ; 

3° Que si, pour obtenir, en cas de vente, 
la délivrance des titres de mouvement sur 

apier blanc institués par l’article 23 de la 
oi du 31 mars 1903, ils réclament le béné- 
fice de l'article 10 de la nouvelle loi, ils 
jouiront sur:les eaux-de-vie prises en 
compte (stocks anciens et produits des dis- 
tillations nouvelles) de l'allocation en fran- 
chise de 20 litres d’alcool pur, laquelle est 
rendue annuelle par le dernier paragraphe 
de cet article. 


obe 
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Les récoltants qui auront distillé ou 
fait distiller dans les ateliers communaux, 
syndicaux on eoopératifs, pourront laisser 
tout ou partie de leurs eaux-de-vie dans 
les entrepéts annexés aces établissements 
ou elles bénéficieront du crédit des droits 
et du régime de l’acquit blanc. 


2. — Dispositions spéciales concernant 
application de l'article 10. — La loi subor- 
donne, en principe, l'application de l’ar- 
ticle 10 4 une demande du récoltant faite 
huit jours a l’avance a la recette buraliste, 

Cette demande spéciale ne sera pas exi- 

ée des bouilleurs de cru qui font distiller 
Teurs produits, soft dans les ateliers publics 
ou communaux, soit dans les briuleries 
syndicales ou coopératives; la levée du 
titre de mouvement pour le transport des 
matiéres premiéres suffita manifester l’in- 
tention du producteur de bénéficier, a cet 
égard, des dispositions de l'article 10. 

juant aux formalités qu’entraine la dis- 
ullation des produits, elles incombent a 
lexploitant de Vatelier ou de la brilerie, 
Le récoltant n’aura pas non plus a faire 
connaitre les stocks en sa possession. 

Mais si, en vue de la délivrance ulté- 
rieure de titre de mouvement sur papier 
blanc, les producteurs désirent se faire 
ouvrir un compte pour les eaux-de-vie 
qu'ils raméneront chez eux, ils auront a 
en formuler la demande au moment de la 
levée de l'acquit-a-caution, par une décla- 
ration iascrite sur la souche du registre et 
concue en ces termes: 

« Le soussigné revendique, pour les al- 
cools énoncés au présent acquit-a-caution, 
le bénéfice de l'article 10 de la loi du 
{7 avril 1906. » 

Cette mention sera reproduite par le re- 
ceveur-buraliste en margé de l’acquit-a- 
caution délivré. 

Au contraire, la demande spéciale pré- 
vue a l'article 10 devra toujours étre exi- 

ée des bouilleurs de cru qui, en vue de 
Fénélicier de l'acquit blanc, distilleront 
chez eux les produits de leur récolte ; elle 
sera recue au registre n° f bis déposé a la 
recette buraliste ou, 4 défaut de recette 
buraliste, au bureau auxiliaire ouvert dans 
chaque commune. Jusqu’a la revision de 
ce modéle, la formule sera moditiée 4 la 
main de la maniére suivante : 

« Le... |: on. Pare 
« revendiquant le bénéfice de T’article 10 
« dela loi du 17 avril 1906, et voulant dis- 
tiller du... etc. » 

D’aprés les justifications qui lui seront 
fournies, le chef looal de service pourra 
autoriser l'intéressé Acommencer ses opé- 
rations avant |’expiration du délai de uit 
jours imparti par la loi, ; 

De méme que les distillations faites dans 
les ateliers publics ou communaux, dans 
les brileries syndicales ou coopératives, 
les operations effectuées dans le domicile 


particulier du récoltant qui a fait la de- 
mande prévue au paragraphe précédent 
donnent lieu a l’accomplissement des for- 
malités et sont suivies dans les conditions 
déterminées par le décret du 16 aott 1903. 
Sont toutefois abrogées les prescriptions 
de ce décret relatives aux manquants pro- 
venant de déficits de rendements ou de 
déchets de fabrication : quelle qu’en soit la- 
phere ces manquants seront alloués en 

écharge de plein droit. 

L'allocation familiale de 20 litres d’al- 


cool pur sera attribuée aux bouilleurs de 


cru, pour chaque campagne, sur les alcools 
inserits a leur compte, que ces producteurs 
aient ou non procédé a des distillations 
durant cette campagne, et la quantité non 
employee lors du récolement annuel sera 
reportée pour mémoire au compte de la 
campagne suivante, Le service se référera 
a cet égard aux exemples donnés 4 l'an- 
nexe n® 2. 

Par mesure de transition, les bouilleurs 
de cru gui, au moment de la promulgation 
de la lo. du 27 février dernier, avaient en 
compte des produits pouvant bénéticier de 
Vacquit blanc de 1903 et qui désirent con- 
server la faculté d’expédier ces spiritueux 
avec des Utres de mouvement de l'espéce, 
seront admis, dans le délai d'un mois, a 
demander la continuation de ce compte. 
Dans ce cas, au point de vue des déduc- 
tions de magasin, le compte sera continué 
sans interruption; mais l’allocation fami- 
liale sera attribuée dans les nouvelles con- 
ditions. 

Quant aux bouilleurs qui ont un compte 
d’acquits blancs anciens (art. 24 de Ia loi du 
31 mars 1903), rien n’est modifié dans 
leur situation ni par la loi du 27 février 
1906 ni par celle du 17 avril 1906. Mais les 

uantités qu'ils produiraient désormais en 
ehors du contréle de la Régie ne pour- 


raient donner lieu qu’a Ja délivrance d'ac- 


quits roses. 

Les réclamations qui ont amené la pré- 
sentation et le vote de l'article 10 de la 
nouvelle loi démontrent Tintérét que les 
producteurs de certaines régions attachent 
au fonctionnement régulier de l'article 23 
de la loi du 31 mars 1903. Je crois donc 
utile de rappeler au service qu'il Jui in- 
combe de veiller avec un soin tout parti- 
culier 4 ce que la délivrance des titres de 
mouvement sur papier blanc soit étroite- 
ment subordounee aux conditions et ga- 
ranties détermirées par la loi. Les chefs 
locaux doivent s‘inspirer a4 cet égard des 
instructions et recommandations conte- 
nues dans les circulaires n° 520, du + avril 
1903, et n° 584, du 8 octobre 1904. Cest a 
eux qu'il appartient d’éclairer et de gui- 
der les receyeurs buralistes, en appelant 
leur attention sur les responsabilités qu’en- 
traine leur délivrance. 


3. — Dispositions spéctales concernant 
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Vapplication de larticle 11. — Le bénéfice 
de la franchise totale pourra étre réclamé 
non seulement par les bouilleurs de cru 
qui avront mis leurs produits en cuvre, 
sous le contrdéte du service, dans les ate- 
liers publics ow communaux, syudicaux 
ou coopératifs, mais encore par ceux qui 
auront distillé librement dans un local 
leur appartenant, en quelque quantité eta 
quelque distance que doive s’effectuer le 
transport; mais il demeure subordonné a 
la condition que le producteur jouisse, soit 
comme propriétaire, soit comme locataire, 
du local de destination. Dans le cas ot sa 
situation sOus ce rapport ne serait pas 
établie par la notoriéte ou reconnue par Je 
service, il serait tenu de fournir les justili- 
cations ordimaires (production d’un titre 
de propriété, d'un bail, dun certificat du 
maire, etc...) 

Sous cette réserve, pour la décharge de 
l’acquit-d-caution, les employés ne deman- 
deront la représentation des spiritueux 
tramsportés qu'en cas de présomption 
d'abus et sans que cette demande puisse 
étre l'occasion de recherches dans le domi- 
cile du destinataire. 

Le transport des matiéres premiéres et 
celui des eaux-de-vie fabriquées, dans les 
cas visés a l'article 14 de Ia loi du 22 avril 
1905, continueront de s’eflectuer en vertu 
d'acquits-d-caution a 0 fr. 140. Dans les 
autres cas, le colt des acquits-d-caution 
reste fixé a Ofr. 50. 


Il. — Dispositions concernant la circulation 
des alambics appartenant 4@ des récol- 
tants, 


La disposition de l article {2 de la loi de 
finances ne concerne ni les alambics des 
loueurs amlnlants, ni ceux des personnes 

ul font profession de vendre ou de louer 

es appareils a distiller, mais uniquement 
les alambies appartenant 4 des bouilleurs 
de cru et que ceux-ci déplacent, soit pour 
s'en servir eux-mémes, soit pour les pré- 
ter & d'autres récoltants. 

Par « ressort de la recette buraliste », il 
faut entendre ici tout le territoire de la 
commune ot est situé le bureau qui dé- 
livre l'acquit-a -caution. 

Les acquits-a-caution a délivrer seront 
détachés du registre n° 2 D,dontle bureau 
de Regie de chaque commune (recette 
buraliste ou, a défaut, débit de tabac, se- 
crétariat de mairie) doit étre pourvu. 

La décharge des acquits-a-caution im- 
plique, pour le service, la faculté de re- 


connaitre les alambics a destination ; mais - 


il a été bien spécifié (Sénat, séance du 
12 avril) que cette reconnaissance ne sau- 
rait servir de prétexte a des recherches do- 
mliciliaires et, dans la généralité des cas, 
le service pourra méme s'abstenir d’exi- 
ger la représentation des appareils. 


Ill. — Solution de questions se rattachant a 
Vapptication de ta loi du 27 février. 


{. -—— Héglementation des alambics. — 
Ainsi a Administration l'a fait con- 
naitre dans sa circulaire n° 636, la régle- 
mentation des alambics est marntenue en 
tant quelle ne lése pas le privilége des 
bouilleurs et l'inviolabilité de leur domi- 
cile. Il en résulte : 

4° Que les-obligations imposées par les 
lois antérieures aux fabricants et mar- 
chands dappareils a@ distiller subsistent 
intégralement; 

2° Que tout détenteur d’alambics reste 
tenu den faire la déclaration et de sou- 
mettre ses appareils & la formalité du 
poinconnage, formalité qui peut d’ailleurs 
étre accomplie en dehors du domicile du 
détenteur, dans la cour, dans la rue, en 
tous lieux ov il lui plait de déposer ses 


pareils; 

3° Que la formalité du scellement et du 
descellement reste, d'une maniére géné- 
rale, toujours en vigueur. Toutefois, |'Ad- 
ministration considere que, pour les récol- 
tants, cette formalite se trouve pratique- 
ment supprimée, en l'absence de tout con- 
trole des distillations: la période pendant 
laquelle l'appareil serait descellé est. en 
effet, completement indéterminée, et qui 
enléve tout intérét ala mesure. 


2. — Loueurs dalambics ambulants. — 
Les dispositious relatives aux loueurs 
d’alambics ambulants subsistent en tant 
qu'elles sont personnelles & ces indus- 
tries. Ceux-ci continuent d'étre obligés de 
se munir d'un permis de circulation 
(art. 33 du décret du 15 avril 1881), de dé- 
clarer, dés l’arrivée dans chaquecommune, 
les nom et domicile des personnes chez 
qui l'appareil doit étre utilisé et d’indiquer 
Ta date des opérations, de tenir un casier- 
journal et remettre au service une 
ampliation de ce registre présentant les 
résultats de Ja distillation (art. 11 de la loi 
du 29 décembre 1900 et 16 de celle du 
24 mars 1903). Toutes ces indications per- 
mettront au service de savoir sur quels 
points existent des approvisionnements 
d‘alcool et d’organiser en conséquence les 
surveillances extérieures qu'il juge utiles, 
surveillances qui constituent aujourd hui 
la principale garantie du fisc dans les pays 
de production. 

Mais, quand la distillation a lieu chez un 
bouilleur de cru, celui-ci n'est plus tenu 
de contre signer le cahier-journal, mi l'am- 
pliation qui en est détachéee. De méme, le 
service ne saurait prendre texte de la pré- 
sence du loueur ambulant chez un _ bouil- 
leur de cru pour s'‘introduire, sans remplir 
les formalités protectrices du domicile, 
dans la demeure de ce producteur en vue 
re les indications du cahier-jour- 
nal, 
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3. — Bouilleurs de cru qui exercent la 
profession de debitants ou de marchands en 
gros de boissons. — Le premier paragraphe 
del’article 10 de la loidu 29 décembre.1900 
assimilait aux bouilleurs de profession les 
bouilleurs de cru exercant, dans le rayon 
déterminé par larticle 20 du décret du 
47 mars 1852, un commerce en détail ou 
en gros de boissons, se trouve implicite- 
ment abrogé. Mais les débitants et les 
marchands en gros visés par cette dispo- 
sition restent soumis, comme ils l'étaient 
avant la loi du 29 décembre 1900, aux pres- 
criptions des articles 50 et 97 de la loi du 
28 avril 1816, qui les obligent a déclarer 
les boissons quils possédent chez eux et 
ailleurs. L’Administration n’exige, toute- 
fois, l'accomplissement de cette obligation 
que lorsque le lieu ot se fait la distillation 
est situé, ig rapport a l’établissement 
commercial, dans le rayon fixé parle décret 
de 1852 précité (canton et communes 
limitrophes). 


4. — Pénalités prévues au 4° paragraphe 
de l'article 10 de la loi du 29 décembre 1900. 
— Le quatriéme paragraphe de l'article 10 
de la loi du 29 décembre 1900 érige en 
contravention le fait par un bouilleur de 





tueux sans expédition ou avec une expédi- 
tion inapplicable, alors méme que ce 
récoltant ne participe pas directement a 
lacte délictueux; en outre,il prévoit pour 
cette contravention, indépendamment des 
peines principales afférentes a tout trans- 
port irregulier d’alcool, une sanction par- 
liculiére : la perte temporaire du privilége. 

On peut admettre que cette derniere 
sanction accessoire se trouve virtuelle- 
ment abrogée, car on maintien serait en 
opposition avec l’esprit de la loi du 27 fe- 
vrier 1906. 

Mais on doit considérer le quatriéme pa- 
ragraphe de l'article 10 comme restant en 
vigueur en ce qui concerne |’application 
des penalités d’amende et de confiscation 
aux bouilleurs de cru qui ne veillent pas, 
comme cette disposition leuren fait uo 
devoir, a la régularité des enlévements 
effectués de leurs chais. I] s’agit la d'actes 


étrangers a l'objet méme du privilége et, 


dés lors, la disposition qui les vise doit 
subsister en tant qu'elle n'iimplique pas de 
conséquences contraires a la nouvelle loi. 
Le Conseiller @’Etat, Directeur général, 
L. MARTIN. 
Pour ampliation : 
L'Administrateur de la 2° division, 


cru de laisser enlever de chez lui des spiri- E. BoIzanb. 

L’exposition de printemps de la Société nationale d’horti- 
culture s'est tenue du 19 au 24 mai, dans les serres du Cours-la-Reine, avec son 
éclat ordinaire. Le luxe des fleurs se répand de plus en plus; elles ont leur place 
partout, depuis les plus riches installations jusqu’aux plus modestes habitations. 
Aussi la floriculture, ne cesse-t-elle de prendre un développement croissant et 
d'accumuler ses richesses. L’industrie horticole est devenue une de nos grandes 
industries francaises et, on peut le dire, une industrie essenliellement nationale. 
D'autres pays ont des spécialités trés remarquables; il n’y en a pas dont la pro- 
duction égale la ndtre sous le rapport de la profusion des espéces et des variétés, 
de leur choix, de leur richesse, de leur délicatesse et de leur élégance. Nos jar- 
diniers ont, dans leur profession, cet art naturel et inslinclif qui est un privilege 
de notre race; ils sont soutenus dans leurs efforts, par la demande toujours 
croissante d'acheleurs qui deviennent de plus en plus exigeants 4 mesure qu’ils 
connaissent mieux les plantes qu'on leur offre. Comme d‘habilude, l’exposition 
de la Société nationale d’hurticullure a été trés brillante el suivie- par un nom- 
breux public qui ya pris un godtréel. On y a remarqué cependant, a cédté des 
collections de grand luxe toujours fort entourées, des massifs de plantes plus 
modestes, d'un entretien plus facile, qui donnent, avec un charme spécial, une 
impression particuliére de simplicité et d'intimilé & laquelle personne n'est 
insensible. 

En dehors des fleurs, les fruils lenaient aussi une fort belle place a l'exposi- 
tion. Dans ce genre de produits aussi il y a une clientéle riche et difficile, qui 
veul ce qu’on peut produire de mieux et qui n’hésite pasa payer des prix en 
vonséquence. Les progrés des forceries, dont les débuts n'ont pas élé sans diffi- 
cultés, s’affirment progressivement; ils se sont révélés particuligrement frap- 
pants celte année. Il semble difficile. qu’on puisse obtenir mieux et plus beau, a 
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cette époque, que ces raisins, ces brugnons, ces péches; nous signalerons plus 
spécialement celles des Forceries de la Seine dont la beauté et les coloris faisaient 
‘admiration de tous les connaisseurs, celles aussi de la maison Cordonnier, de 
Bailleul, irréprochables d’aspect. Et, 4 edté des primeurs, se voyaient aussi de 
superbes chasselas qui n'ont pas moins de huit mois de conservation. 

Pour étre complet, il faudrait citer encore l’exposition de peinture, celle des 
produits maraichers, celles des instruments et installations horticoles, etc. 
L’espace dont nous disposons dans cette Revue ne nous permet pas d’y insister. 
—C.R. 


Vente de béliers & Grignon. — La vente annuelle des béliers de I’Ecole 
nationale d’agriculture de Grignon a eu lieu le mardi 8 mai dernier. Suivant la 
coutume établie, cette vente, rendue publique, était faite aux enchéres. Les 
reproducteurs mis en vente, au nombre de 26, se répartissaient ainsi : 15 béliers 
Dishley-Mérinos, 6 Dishleys, 5 Southdowns, les poids variant : pour les Dishley- 
Mérinos, de 84a 108 kilos; pour les Dishley, de 81 & 103; pour les Southdowns, 
de 73 495. L’dge moyen des animaux était de 46 mois. 

Les visiteurs ont pu apprécier les individus et faire leur choix dans la matinée 
qui a précédé la vente : chacun des béliers portait un numéro apparent, ce qui 
permetlait de se reporter aux tableaux affichés ou remis aux acheteurs, tableaux 
qui donnaient tous les renseignements utiles pour l’estimation. Le lot des 
Dishley-Mérinos était particulisrement remarquable, comme uniformité de l'en- 
semble, et comme conformation des individus en particulier; plusieurs repro- 
ducteurs pouvaient méme étre considérés comme parfaits. On s'est moins émer- 
veillé devant les Southdowns, bien conformés, mais de trop faible poids. 

La vente des Dishley-Mérinosa eu som succés accoutumé: le produit total des 
ventes des 15 béliers s'est élevé 4 8.228 francs, soitune moyenne de 548 francs 
par téte, avec des écarts de 330 francs (85 kilos) 44.111 francs (100 kilos). Les 
trois Dishleys vendus ont produit 951 francs, soit une moyenne de 347 francs; 

enfin les Southdowns ont alteint 225 francs piéce, en moyenne. 
- Ensomme, la vente a élé trés réussie, et.l’an prochain les résultats seromt sans 
doute encore meilleurs. Les soins du distingué directeur de |'Ecole vont em effet 
porter également. sur lamélioration de la taille des Southdowas,, et l'on peut 
espérer que ceux-ci deviendront anssi célaébres que les Dishleys et Dishley-Mézi- 
nos de Grignon. 


Société des agriculteurs dé France. — Dans la liste des. pax 
AGRONOMIQUES. proposés par la. Société des agriculteurs de France, nous releyons 
tout particuligrement le suivant qui intéresse essentiellement la viliculiure : 


Un PRIX AGRONOMIQUE. consjstant en un objet d'art sera décerné durant Ja prochaine 
session de la Société, en 4907, & l’auteur d'un mémoire traitant de l'association des pro- 
ducteurs, en nue de la vente des vins. Les. mémoires devront étre adressés au siége de:la 
Société, au plus tard le 34 décembre 1906. 

Les auteurs ne doivent pas se faire connaitre. Chaque manuscrit devra porter une 
épigraphe ou devise, qui sera répétée sur un pli cacheté joint 4 l’ouvrage et portant le 
nom de l'auteur, 


Ecole d’Agriculture -d’Algérie : SERVICE DE RENSEIGNEMENTS AGRICOLES. — 
Le Gouverneur général de l’Algérie vient de consacrer, par une décision récente, 
Yorganisation d'um service: de renseignements agricoles: a -I"Ecole d’agriculture- de 
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Maison-Carrée. En conséquence, cette école aura désormais la mission de fournir, a 
la demande des associations agricoles ou des particuliers, des renseignements détaillés 
sur toutes les questions d’ordre technique, économique et pratique, concernant 
l’agriculture locale. Les demandes devront étre adressées au directeur de l’école, qui 
les répartira entre les divers spécialistes. . 

En principe, les renseignements fournis par l’Ecole d'agriculture de Maison-Carrée 
seront gratuits; toutefois, lorsqu’ils nécessiteront des opérations couteuses ou des expe- 
rimentations prolongées, les associations ou propriétaires intéressés seront tenus de 
- verser entre les mains de ]’économe de |’école le montant de la dépense ainsi occasion- 
née, laquelle ne sera d’ailleurs engagée qu'avec leur assentiment. 


Gnologie des mousseux. — Pour répondre aux demandes de la production des ~ 
vins mousseux, une série de cours d’ceenologie appliquée spécialement a la préparation 
des vins mousseux aura lieu, dans le mois de juillet prochain, a la Station cenologique 
de Bourgogne, instituée 4 Beaune par le ministére de l'Agriculture. Ces cours:com- 
prendront des conférences sur la vinification et la conservation des vins a faire mousser, 
les moyens d'obtenirla mousse convenable et la bonne tenue des vins. Ces conférences 
seront suivies d’applications pratiques pour familiariser les auditeurs avec les 
dosages et recherches indispensables. Le programme détaillé est envoyé sur demande 
adressée &,M. Mathieu, directeur de la Station @nologique de Bourgogne 4 Beaune 
(Cdte-d’Or). 


Territoire phylloxéré. — Par arrété du ministre de l’Agriculture en date du 
{f mai 1906, le territoire de l'arrondissement de Mauléon (Basses-Pyrénées) est 
déclaré phylloxéré. 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mip1. — La vigne pousse maintenant trés vigoureusement. Les quelques jour- 
nées froides de la semaine derniére (du 15 au 19 mai) n’ont pas du reste arrété 
son élan. Aujourd’hui, tous les bourgeons ont évolué et tous les raisins sont appa- 
rents. On peut donc actuellement parler de la future récolte qui, — quoi qu4l arrive 
de favorable — sera réduite. Et elle sera petite, si Je Mildiou ou la sécheresse, 
sans compter Jes orages de gréle, se mettent de la partie. C'est que les souches 
portent peu de raisins et que les raisins qui existent sont de dimensions plulot 
petites. I] manque, comme nombre, un liers de raisins sur une année normale. 
Nous avons complé, en effet, sur plusieurs points et sur une série de souches, 
les raisins de toute grosseur qui existaient et nousavons trouvé une moyenne 
de 8 raisins par pied pour les vignes de coteau, qui en portent habituellement 
12, et 16 raisins au lieu de 25 pour les vignes de plaine. Ces chiffres sont exacts 
au moins en ce qui concerne l’Aramon, qui est le cépage de beaucoup It plus 
répandu dans le Midi. Pour le Petit Bouschet et l’Alicante-Bouschet, la quantité 
de fruits serait encore plus faible. Mais chez la Carignane, par contre, qui, dans 
bien des communes et surtout dans le département de l’Aude, occupe une place 
_ importante, on trouve une fructification salisfaisanle. 

_ La sortie des raisins fait donc‘augurer actuellement que larécolte de 1906 sera 
inférieure & une récolte moyenne. C'est, du reste, ce que la Revue avail annoncé 
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avant le débourrement de la vigne, en se basant principalement sur les conditions 
climalériques anormales de l'automne dernier. Mais encore que d’accidents a 
redouter avant le moment des vendanges! Pour l'instant, ce sont les insectes 
(l’Altise et la Pyrale) qui entament la récolte; plus tard, ce seront peut-étre d’au- 
tres fléaux qui interviendront. 

Il semblerait par conséquent qu’en présence d'une récolte qui s'annonce comme 
devant étre déficitaire, le cours des vins devrait se relever. Or il n’en est rien. 
La situation vinicole reste toujours mauvaise. Les cours ont méme de la peine a 
conserver une certaine fermeté. Ce n'est pas encore la baisse, c'est le statu quo, 
c'est seulement sur la base de 0 fr. 80 le degré environ queles vins sontachetés. Et 
la baisse serail & craindre si on n’avail pas rendu la distillation libre, si le vili- 
culteur n'avail pas la ressource de pouvoir transformer facilement son vin en 
alcool. 

Aussi les viliculteurs, en présence de celte situation si peu encourageante el 
dont la durée se prolonge un peu trop, essaient de constituer une vaste associa- 
‘tion en vue de la vente de leur vin. C'est une sorte de (rust que lon veut former. 
Déja des adhésions nombreuses sont acquises a ce projet. Les viticulleurs des 
arrondissements de Béziers (Hérault) et de Narbonne (Aude) adhérent en masse. 
Des conférences sont faites un peu partout, d’ailleurs, en yue de faire connaitre 
les statuts de cette giganlesque association. On veut faire quelque chose. Mais il 
fault aboutir au plus tél, tout en ne cessant de demander aux pouvoirs publics 
le vote et l’applicalion de mesures propres a enrayer la fraude et le sucrage 
indéfini de la vendange. Espérons que tant d'efforts ne seront pas dépensés en 
vain et que la viticulture finira par triompher de tous les obslacles semés sur sa 
route. — A. 


CARCASSONNE (20 mai 1906). — La situation vinicole ne s‘améliore pas dans le 
département de l'Aude, et cela contre toutes prévisions. En effet, les sorties des 
vins défectueux se font d'une facor normale; c’est ainsi qu’sl est sortile mois dernier: 
487.8314 hectolitres des caves des viticulteurs de notre département, ce qui donne 
pour les huit premiers mois de la campagne un total de 3.950.845 hectolitres, sur 
une récolte évaluée a 5.337.950 hectolitres; d'un autre cdté, la prochaine récolte 
se présente sous les aspects les plus tristes. La sortie des raisins est franche- 
ment mauvaise sur les Aramons et elle est tout a fait moyenne sur les plants 
durs; le refoulement-de séve occasionné par les gelées du mois dernier a causé 
de trés grands dommages; avec cela, nous avons une forle invasion d’Altises el 
les Pyrales que l'on n'a guére combattues cet hiver fontdes ravages trés sérieux. 
De plus, on craint déja une attaque de Mildiou. C’est dire que tous les maux 
accablent cette pauvre vigne et que l'on ne peut guére espérer pour cette année 
plus d'une demi-récolte. 

Dans ces condilions, il semblerait que le prix des vins ditse relever; il n’en 
est rien cependant. Nous sommes toujoursa 0 fr. 80 le degré pour les petils vins 
et a 1 franc et 1 fr. 10 pourles beaux vins, Cela dépasse tous les calculs. Les 
viticulteurs commencent 4 se laisser aller au découragement complet et se dis- 
posent a arracher une bonne partie de leurs vignes dés l’hiver prochain. Ce sera 
peul-étre la meilleure solulion de la crise, & moins toutefois que le trust Palazy 
ne vienne mettre un peu d’ordre dans ce chaos. II n'est que temps, car quelques 
mois encore d’une semblable situation et c’en est fait de tout le Midi vinicole. 
— O. Sarcos. 
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Attire. — La gelée du 21 avril a causé beaucoup de mal au vignoble bour- 
bonnais; mais ses dégats ont éLé trés irréguliers. A cOlé de vignes ayant eu tous 
leurs bourgeons grillés, et oi la perte alteint au moins les trois quarts de la 
récalte, il en est d'autres complétement indemnes. 

Dans les environs de Moulins, ce sont les vignes sur coteaux, les mieux situées, 
qui ont le plus souffert; dans les Lerrains bas, dans les creux, elles sont généra- 
lement indemnes. En remontant le val d’Allier, sur Meillard, Contigny; dans le 
vignoble de Saint-Pourcain et de Gannat, ainsi que dans les environs de Mont- 
lucon, ce sont, au contraire, ces derniéres qui ont été les plus. abimées. De l'en- 
semble des renseignements qui nous sonl parvenus, ainsi que des constatations 
que nous avons eu l'occasion de faire sur place, on peut estimer que la gelée 
du 214 avril a enlevé dans l'ensemble du vignoble bourbonnais de 1/5 a1/4 de 
la récolte. 

Cependant, le marché des vins n'en a subi aucune répereussion. C'est toujours, 
sinon la mévente, du moins le calme plat. On trouve encore a la propriété. de 
beaux et bons vins de 1904.dans les prix de 70.4 80 francs la piéce de 200 litres. 
Les caves sont toujours encombrées des produits de 4905 pour lesquels les tran- 
saclions sont presque nulles aux prix demandés, entre 40 el 50 francs la piéce. 

Malgré tout, les plantations nouvelles se développent eneore ; celles qui ont été 
faites réecemment occupent plus de 450 hectares pour l'ensemble du départe- 
ment. — E, Dupont. 


Loire-INrERieure.: Les gelées ed le. viynoble..— Depuis que vous avez regu ma 
derniére note, nous avons traversé, du 19 au 23 avril, une période de froid qui a 
abimé une trés petite partie de nos vignobles. — La nuit du vendredi 20 a été 
particuliérement néfaste. J’ai fait envoyer aux propriétaires un questionnaire 
ainsi libellé : 4° Exposition du vigaoble par rapport aux points cardinaux; 
2° allilude approximative du vignoble; 3° date de la gelée; 4° vignes chaussées ou 
déchaussées ; 5° superficie des parlies gelées par rapport a l'ensemble dwvignoble; 
G’ élevation des cépages au-dessus du sol; 7° nature des cépages ; 8° observations. 

Comme toujours, les intéressés onl été assez. négligents et les réponses n'ont 
pas été aussi nombreuses que nous pouvions |’espérer. 

Pour la premiére question, 90 % des vignoobles atteints par la gelée étaient 
exposés au Sud, les. lerrains accusaient une: pente plus ou moins forte suivant 
une ligne Nord-Sud, Nord-Sud-Est ou: Nerd-Sud-Ouest. — Les autres 10 % sont 
représentés par des terres situées en terrain plab. 

fl résulte de: altitude indiquée gu’em coteaux les parties basses ont partica- 
ligrement souffert jusqu’ad: une altitude moyenne de 25 métres, le maximum étaal 
70 métres et le minimum. 12 métres. — Les: vignobles de plaine sont les: plas 
abimés, quelques-uns ont été protégés par le brouillard dans le voisinage: des 
cours d'eau. Le vent étant au Nord, la rive gauche de La Loire qui coule de Est 
a J’Ouest a. été la plus protegée. 

Les vignes étaient déchaussdées. Depuis longlemps,, nos vignerons-ont pris la 
bonne habitude da les. labourer de: bonne: heure, parce quils ont trés justement 
remarqué que dans les terres:remuées depuis pew les effets néfastes de la gelee 
élaient plus fréquents, 

D'aprés les. indications recues, il faudrait évaluer en. moyenne a 1/10 dela 
superficie les parcelles atteintes par les gelées.. La date indiquée généralement 
est celle du 20 avril, quelques propriétaires indiquent le 21, un autre le 23,.ce 
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sont des dates exceptionnelles, et celui-ci explique que la gelée du 23 a élé plus 
néfaste par suite de la pluie tombée le 22 avril. 

Le mode de taille adopté dans le département est presque partout-le méme. 
La taille Guyot simple ou double maene: et l’élévation des ceps au-dessus du sol 
varie de 020 & 0™30. 

La Folle blanche est le cépage qui a été le plus frappé. Toutefois il faut tenir 
compte de l’habitude des propriétaires de le planter dans les terrains oii il géle 
facilement parce que, parmi les plants du vignoble nantais, c’est celui qui se 
refail le mieux aprés les atfeintes du froid. 

Malgré les pertes, les vignes sont trés belles; sanfde nouveaux accidents, elles 
font espérer une trés forte récolte. Les cours ont peine a se maintenir. Si nous 
avions quanltilé et qualité, les vins restant a la propriété des années 1904 et 1905 
subiraient une baisse notable, ils auraient bien de la peine atrouver preneurs.— 
Gustave BAILLERGEAU. 





COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


——— ee Se ee ee ee eee Re oe ee eae 
DENOMINATION DES PRODUITS | MARSEILLE PARES | BORDEAUX ANGERS 
| ae Spee es: ee 


les too ky. [les 100 kg.|les 100 ke > 


les eo kg. Hes boo kx. 


A. — Engrais. 


Chlorure de potassium, 50 0/0 potasse. 
Sulfate de potasse, 50.0/0 de potasse. 
Kainit, 12 413 0/0 de potasse 
Sulfate d’ammon., 20) 4 21 0/0 d'azote. 
Nitrate de soude, 15 & 16 0/0 d’azote. 
» de potasse, azote 13 0/0, po- 
tasse 44 0/0 
Cornailles triturées, : 43 A 15 0/0 azote. 
Frisons de cornes, 12 4 14 00 azote.. 
Sang desséché, unité d’azote 
Scories selon richesse, 5,50 a 
ste minéraux,4$4160, ‘Oac.ph. 
dos, 16 0/0 d'ac. ph 
Task, de sésame sulf., 6 &70/0 azote, 
; » de colza sulf., 3,50 & 6 0/0 azote. 
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ss oot ~S 
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B. — Trailement des maladies. 


Soufre sublimé 

»  tritaré 
Sultate de cuivre 

» 

» » en neige 
Sulfure de carbone 
Salfocarbonate de potassium, 
Chanx, 


C. — Vinification. 
Acide tartrique... 
»  ¢citri 0) Pea csennecrenepas veeee 
Tanin (le k 
Bisullite de Sh (le kilo) 
PAAWEG paccdendsanwauvesne’s Sahidinne 40a 


D. — Lies et tartres. 


Liss, le degré 
Tartres, le degre. eeeatesnonccnnosese 
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CEREALES (Le guintat METRIQUE) 














FOURRAGES ET PAILLES 
































BLts A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammos) 
pu 23 | pe a | ae ~ A 
au } 
Paris tts | 8 8 MAt 13 mat 22" scat DANS PARIS 40 avn. 8 mat Its wat 22 ma 
Biés blanca........- | 24 00 TT 50 240 3 75 || Paille de blé,....+.}20 & 27/20 & 27/20 A 27/}23 a& 38 
— rouxz..... «. | 22:50 | 22 73 | 22 75 2 75 || Foin........ eeseee. 136 & 56/36 & 56.36 & 56/36 a 57 
— Montereau.... 22 25 } 22 50 | 23 235 Ln 00 Luzerne..... nen | A 58/36 a 58/36 & 58/38 & 59 
Etpartanents | ; ESPRITS ET SUORES 
LYOD ceaeccccceee « | 23 10 | 23 60 | 23 50 | 23 25 
Dijon .....ssecseees | 22 75 | 23 00 | 22 50 | 22 75 PARIO {30 av.) 5 Mat (15 mat)22 mar 
ooo | 22 60 | 22° 3.09 | 23 00 _ _ = _ 
Nantes.......... 22 60 50 | 23 09 Eerrits 3/5 Nord fio 
Marchée étrangers 90° I'hect., esc. 2%] 40 50 | 38 25 | 40 50 | 39 25 
- ang 7 ies 7 12 : Hs 7 pd #8 18 8UCRES 
ew-York......... | 16 38 : 728 | 16 38 
sia 5 87 87 ‘ ; Blancos n° 3lesi00kil.} 25 75 | 25 50 | 25 25 | 25 00 
Chioago.....:.ee0-5 | 16 | 16 87 | 15 63 | 45 43 Rafinée ae 54 35 | 87.50 | 87 so | 57 35 
SEIGLES 7 
Paria..ccccccccceee | 413 65 | 13 75 | 15 73 | 15 80 BETAIL 
AYOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Nolre de Brie..,... | 22 00 | 21.50 | $2 25 | 21 50 Marché du 22 mai. 
MICO wccccvccgces 21 13 20 735 a 00 20 25 e Pris extréme 
Départemente ive qed] S até | 8 qed au poids vif 
19 75 19 30 | 20 00 | 20 00 Booufa.....ssens 1 46 14158 oss to 58 8 0 90 
2025 | W% 10 |] 20 50 | 20 40 VORUE .ccesceee| 2 12 1 92 {72} 0 #2 at 18 
20 40 | 20 25 | 20 75 | 21 75 |} Moutong,.......] 2 30 2 10 190 ] 1 02 & | 26 
2123 | 2i 50 | 21 75 j 21 00 Pores..........] 1 56 1 50 148] 09 a1 10 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 13 au 19 mai 1906. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- ; Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- 
JOURS tre ware ture Pluie DATES juve ae i Plale 
maxima | minima | moyeone |? millim. maxima | minima | moyenne |¢® millim 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.} 24. 7 40,9 17. 8 0 rye | ee 22.7 9 » 45. 8 0 
Lundi....] 27. 7 8. 4 16. 5 0 ae | ee 20, 8 9.2 5 on 0 
Mardi....]/ 15. 9 4. 6 10. 2 0 eoeedSceeef 23.2) 33 w» |] 48.4 s 
Mercredi .} 14. 5 2.2 8.3 1 ceelfsee {7 » & » 42, 3 0 
Jeudi.....) 15. 4 5. 6 10. 5 5 AT. 16 » 7 » 41.5 0 
Vendredi. 44. T 4 9. 3 1 SGa ces ‘a 6 2 41.5 0 
Samedi... 143. 2 4.4 9. 6 0 mre |: eee {3 oy 9 » 2 » 0 
, NANCY ALGER 
Dimanche.| 2° » 10 » 17. 5 0 .-43.. 24 » 17 » 20. 5 0 
Landi,...) 27 » {1 » 19 » 2 14.. 26» 16 » 21 » 0 
Mardi....| 13 » 5 op 9 » 0 oo. 48.00 22 » {6 » 19» 0 
Mercredi.| 16 » 7. 1. 5 0 oesdGoee.| 23 » 15» i9 » 0 
Jeudi.....} il. 4 ar) &, 2 4 oh deovs] 24:3 15 19. 5 0 
Vondredi.| ii » 7 wo] 40. 5 0 evibline 22 » 14» 18 » 0 
Samedi...} 13 » 6 » 9. 5 { 49... 21» 13 » 17 » 0 
LYON BOKDEAUL 
Dimanche.} 25. 3 410. 9 48.4 0 eekbcccet. ease \sacns ree 
Lundi....} 27 » 12. 8 19. 9 0 weld. 24. 8 11. 5 18. 2 { 
Mardi....}| 17 » i. 6 12. 3 3 o-15...-) 22. 3 7 » 14. 7 0 
Mercredi.| 15. 8 7.7 11. 7 0 | hee 17.4 7. 8 42. 5 4 
Jeudi.....j 14. 9 6. 4 10. 7 3 coelTecee, #4. 2 4. 7 9. 5 7 
Vendredi.| 14. § 6. 6 10. 7 4 oe. 18,,. 2] 14. 3 4. 6 9.5 2 
Samedi... 9. 2 7.2 8, 2 0 oe ADeeee) 15. 3 4. 9 10. 4 3 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche| 23 » i) » 46. 5 0 esecddcene} 23. 3 41.7 is. 5 10.1 
Lundi....) 25 » 12 » 18. 5 5 eee db...) 23. 9 13. 7 18. 8 0.6 
Mardi....| 20 » li » 45. 5 2 sacedlicee.| 14. 8 9. 1 44.9 0 
Mercredi .| 21 » 10 » 15. 5 0 cocelG.cces §4&. 4 5. 6 9.-°8 1.8 
Jeudi.....} 19 » 8 » 13. 5 i) scoal'lesesh, i2. 2% +. 5 3. 3 0 
Vendredi 17 » Y » i3 » 0 secelBseesl, Fas 2 5.7 9. 4 1.3 
Samedi oe 19 » 9 » 44 » 0 casetOeces 16. 1 5. 8 10. 6 Uv 
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ACIDE SULFUREUX ET METHODES DE SOUFRAGE DES VINS 


La question des limites a la tolérance de l’acide sulfureux introduit dans les 
boissons fermentées n’a pas encore perdu son caractére d'actualité. 

En France, les propositions du Comité technique d'cenologie ne serunt yraisem- 
blablement pas enli@rement adoptées dans le reglementd'administration publique, 
eu préparation, de la nouvelle loi sur les fraudes. 

A l'étranger, on tend également a établir des limites assez étroites. Dans la 
République Argentine, notamment, c'est la réglementaltion suisse qui a été mise 
en vigueur depuis peu, c’est-a-dire les limiles de 20 milligrammes par litre pour 
acide sulfureux libre, et 200 milligrammes pour I'acide sulfureux total. Cet 
article de la loi argentine et d’autres encore ont fait, il y a quelques mois, lobjet 
de protestations de plusieurs Chambres de commerce frangaises. 

Aux Etats-Unis, il ya eu, dans le courant de l'année derniére, deux variations 
aux disposilions établies en 1904. A la suile de la communication faile au gou- 
vernement américain des conclusions du Comilé technique francais, le bureau 
de l’Agriculture & Washington prescrivit, en mars 1903, les limites suivantes 
applicables jusqu’& nouvel ordre : 

1° Vins secs, 200 milligrammes d’acide sulfureux total par litre: 

2° Vins ne contenant pas plusde 2 % de sucre, 250 milligrammes : 

3° Vins ne contenant pas plusde 3 % de sucre, 300 milligrammes ; 

4°. Vins contenant plus de 3 % de sucre, 350 milligrammes. 


Cette échelle de tolérance élait trés arbitraire ; elle fut en outre trouvée trop 
étroite par le commerce bordelais contre lequel elle étail, d’ailleurs, surtoul 
dirigée. 

C'est alors que les principaux représentants de ce commerce pensérent que, 
au lieu d’émeltre encore des protestations portant a faux, il élait indispensable 
dinviter les chefs de l‘administration américaine, qui établissaient de pareils 
réglements, & venir se documenter sur place. 

Cette invitation fut acceptée d'abord par M. Wilson, secrélaire de l’Agricullure, 
puis par M. Wiley, le chef du bureau de Chimie. 

Apres avoir visilé en détail le vignoble girondin et apprécié ses vins & leur 
juste valeur, M. Wiley reconnut que certaines préventions, qui existaient contre 
eux dans son pays, étaient bien mal fondées. Aussi, dés son retour, apporta- 
t-il, au dernier réglement, des modifications importantes qui furent rendues 
oflicielles par la circulaire suivante, publiée le 23 septembre 4 Washington : 


« Comme suite a la conférence tenue le 26 aodt 1905 entre le chef du bureau 
de Chimie de Washington, le P* Gayon, les membres du Comité cenologique et 
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les exportateurs de vin, et A cause des mesures qui ont déja 6lé prises pour pré- 
venir l'usage excessif du soufre, les reglements du 1°" mars 1905 sont prorogés. 
Et, afinde donner satisfaction aux négociants et exportateurs francais qui feront 
des efforts pour diminuer la quantilé dacide sulfareux dans les vins blancs 
qui seront récoltés dans l'avenir, les réglements provisoires sont modiliés pour 
éviter autant que possible toute action rétroactive. Aussi, est-il provisoire- 
ment prescril que les vins imporltés aux Etats-Unis provenant de la France ou 
autres pays, ne conlenant pas plus de 350 milligrammes dacide sulfureax, 
seront admis sans tenir compte de la quantité de sucre qu‘ils contienneal. I! 
est également accordé une tolérance de 20 milligrammes par litre pour couvrir 
les différences dans les divers échantillons et les variations d’analyse. 

Cette modification au réglement antérieur ne s’appliquera pas aux vins récol- 
tés en 1905, ni & ceux qui succéderont, lesquels seront frappés par le réglement 
précédent qui sera appliqué jusqu’’ nouvel ordre. » 

On voit.que M. Wiley. ne céde que momentanément aux réclamations du com- 
merce bordelais et qu'il parait bien décidé a revenir tét on lard a un réglement 
phas sévére. 

Quoi qu'il arrive, en France ou a I'étranger, il est clair que dés maintenant 
les intéressés devront s'‘inquiéter sérieusement des quantilés dacide sulfureux 
introduites dans les vins liquoreux. 

Alaméthode actuelle de conservation de ces vins, 0a l'on pratique le sou- 
frage presque en aveugle, on doit substituer une méthode plus parfaile ou l’ad- 
ditiond’acide sulfurenx, ce gaz restant le seul antiseptique possible, se fera avec 
assez de précision pour ne pas dépasser certaines limites. 


I] 


Les procédés de soufrage, ou, en général, d'introduction de l'acide sulfureux 
daas les boissons fermentées sont de deux sortes : ceux qui emploient le gaz 
sulfureux libre et ceux qui s’adressent a l'acide sulfureux combiné a certaines 
bases. 

La premiére catégorie comprend, le méchage, le soufrage a la pompe ou a la 
muteuse et l'emploi des solutions aqueuses de gaz sulfureux. ici, on n'emploie 
que le gaz sulfureux pur, ce qui esl un avantage important, mais on ne peut 
pas doser avec assez de précision ou assez commodémeat la quantilé introduite. 

En effet, l'absorption du gaz sulfureux contenu dans |'atmosphére d'un fat 
dépend de beaucoup de circonstances : Le mode de remplissage du fat, son état 
d’humidilé, le temps qui s’écoule entre le soufrage et le remplissage, | égoutte- 
ment plus ou moins prolongé aprés méchage, etc., peuvent faire varier de 1 a 
10 au moins la quantilé d’acide sulfureux prise par le vin, bien que ss quantlité 
de gaz contenue dans le fat vide soit la méme. 

Ce fait est largement démontré par des chiffres indiqués par MM. Rocques, 
Blarez, Mauvigney, Mathieu, Carles, etc. Je citerai cependant des résultats, 
publiés déja par M. Carles, qui furent obtenus par la Commission bordelaise du 
Comité technique d’cenologie au moment de la prise des échantillons autheati- 
ques qui servirent de basea son rapport sur les vios de la Gironde. 

Un méchage, sur une barrique du vin de l'année, fut fait dans lvois crus diffé- 
rents, & la maniére habiluellement pratiquée dans chacun d'eux ; puis le dosage 
de l’acide sulfureux fut fait sur le vio primitif et sur le vin méché. Les résultats 
de ces dosages auxquels je pris part sont consignés ci-dessous ; 
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Acide sulfureux Gains Gain Rapport 
en ae ar. d — oallereen théorkyue du 
s , ; 7 par litre en milligr pear itre dWacide gain trouyé 
Soufre brilé Nature x ; aufarcex - on gain 
par barrinne des échantillons libre total libre total total théorique 
{ Avant méchage. -. = 413 17 ” » = 
Vin n° t, 128°) Deux jours aprés.. 20 of 1 tT 0.106 13.2 
Dix jours aprés... 45 88 2 1 
Avant méchage... 20 88 p » 
Vin n° 2, tis* | Deux joursaprés,. 32 13 i 12 47 0.097 48.4 
Dix jours aprés... 34 135 14 47 
{ Avant méchage... 22 §8 » ” 
Vin n° 3, 38° - Deux joursaprés.. 40 134 18 46 Q.415 40,0 
( Dix jours apras... 22 ot » 3 , 


Les quantités d’acide sulfureux absorbées parle vin avaient donc varié dela 
4 environ; par conséquent, il est absolument impossible, dans le soufrage par la 
méche, & avriver & une précision méme trés relative. 

L’ emploi des solutions aqueuses de gaz sulfureux est également trés aléatoire; 
le titre de ces solutions étant trés variable et d'une conservation fort difficile, 
il doit étre déterminé au moment de l'emploi et souvent ensuite, ce qui est fort 
incommode, 

Il en est de méme des solutions d’acide sulfureux combiné aux bases, potasse, 
soude, chaux, 4 |’état de bisulfite, dont Ja fabrication est, en outre, quelquefois 
trés défectueuse au point de yue de la pureté des produils. 

Les seuls composés chimiques qui permettent d'ajouter au vin ayec commo- 
dité des quantités connues d'acide sulfureux sont,comme on sait, les bisulfites 
de potasse ou de soude cristallisés; encore ce dernier est-il notablement infé- 
rieur au premier 4 cause de sa conservation beaucoup plus difficile; ils contien- 
nent tous les deux, 4 pew de chose prés, 50 % de leur poids d’acide sulfureux. 
On reproche a ces bisulfites plusieurs inconvénients, surtout quand on est 


obligé de les introduire en proportion un peu forte; 


Le premier est une modification da gotit du vin qui est d’autant plus grave el 
plus sensible que le vin a plus de finesse ; elle tient vraisemblablement a |'addi- 
tion des alcalis, potasse ou soude, qui modifie l’équilibre des maliéres miné- 
rales. A ce point de vue, le bisulfite de soude a plus d’effet que le bisulfite de 
polasse; mais il ne présente pas un autre inconvénient de ce dernier, qui est 
une précipitation de créme de tartre dans les vins contenant del acide tartrique 
libre, comme cela arrive souvent pour les vins blancs. 

M. Carles a cherché & éliminer cet inconvénient du bisulfite de potasse par 
un procédé qui consiste 4 faire, dans du vin, une solution mére assez concentrée 
de hisulfite de potasse que l'on traile ensuite par une quantité d’acide tartrique 
calculée pour précipiter complétement la polasse du bisulfite a l'état de créme 
de lartre. 

Lorsque la précipitation est achevée, on peut se servir de cette solution mere 
de titre connu pour sulfiter une trés -grande quantité de vin & une dose fixée 
d'acide sulfureux. Mais ces manipulations sont peu pratiques et codtent cher; 
d‘autre part, la précipitation dela créme de tartre demande du temps pendant 
lequel la solution perd som litre en acide sulfureux; il parait donc difficile 
d'employer celle méthode couramment. 

Un autre inconvénient des bisulfites se rattache & ce que l'acide sulfurevx n'est 
pas absolument libre dans ces composés, bien qu'il le paraisse vis-a-vis du réactif 
employé pour caractériser la forme libre dans les vins, la liqueur d'iode. 

Restant, en effet, en grande partie combiné ala potasse on & la soude, malgré 
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les acides du vin, l’acide sulfureux des bisulfites est plus apte que l'acide sulfu- 
reux entiérement libre a passer sous la forme dite. combinée, dans laquelle il 
n'est plus sensible a la liqueur diode, el dont le pouvoir anliseptique est forte- 


ment émoussé. 


C’est ce que l'on constate en suivant la marche de la combinaison avec |'aldé- 
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Fig. 220. — Appareil pour le 
soufrage des vins. 


hyde de l'acide sulfureux enti¢rement libre ou a l'état 
de bisulfite dans une solution acidulée par l’acide 
lartrique. 

Par conséquent, quand il s‘agit de fournir au vin 
Ja dose d'acide sulfureux nécessaire 4 sa conserva- 
lion, il faut s'adresser & l'acide sulfureux absolu- 
mentlibre plutét qu’al'acide sulfureux des bisulfites, 
mais la difficullé du soufrage a dose connue s'éléve 
devant cette conclusion, el l'on tombe dans un cercle 
vicieux. J'ai cherchéa en sortir, et j'y suis arrivé a 
l'aide d'une méthode que je vais décrire et qui est 
basée sur |’emploi du gaz sulfureux liquéfié. 


Ill 


Cette méthode consiste, en principe, 4 meltre dans 
des bouteilles fermées convenablement des poids 
connus d’anhydride sulfureux liquide eta faire absor- 
ber complétement ces poids connus a des volumes 
déterminés de yin en ouvrant les bouleilles dans le 
vin @ l'aide d'un instrument spécial facilitant en 
méme temps la dissolution du gaz sulfureux. 

En pralique, on arrive a ce résullat a l'aide de 
l'appareil représenté par la figure 220 dans lequel se 
place, dans la posilion indiquée en pointillé, la bou- 
teille d’acide sulfureux de la figure 221]. of 

Cette bouteille R, en cuivre rouge 


élamé, est fermée par un bouchon - 
a vis U, portant une rondelle en 
plomb B formant joint et pouvanl 
éltre percée par un percuteur pas- 
sant par lorifice fpercé dans le R 


chapeau du bouchon. 

L’appareil d’ouverture des bou- 
teilles comprend : 4° un manchon 
cylindrique A, dont la partie supe- =" —‘“>P 
rieure peul étre fermée par un Fig-°2!.—Bouteille 

P . Wacide sulfureux. 
bouchon a vis B et dont la partie 





inférieure est terminée par un culot trés épais C pereé d'un passage pour 
une lige T; ce manchon esl percé d'un grand nombre de petils trous O faisant 
communiquer l'intérieur du cylindre avec l’extérieur; 2° le bouchon a vis B, qui 
présente en dessous un évidement et qui est percé d'un orifice dans lequel passe 
un cordon de suspension L, d'une cerlaine longueur, relenu par un neud dans 


J. LABORDE. — METHODES DE SOUFRAGE DES VINS 577 








l'évidement du bouchon et pouvant étre tenu a la main par un anneau N; 3° le 
percuteur formé de la tige T portant visséea son extrémilé inférieure une ron- 
delle épaisse D et a son extrémité supérieure un chapeau E également vissé, 
lequel permet de fixer sur la section de l’exlrémité de la tige une pointe en acier P. 

L'instrument fonctionne de la maniére suivante: La bouteille d’anhydride sul- 
fureux liquide étant placée a l’intérieur du manchon et l'ensemble étant sus- 
pendu par le cordon tenu a la main, on introduit le systéme dans le fal contenant 
le vin & soufrer par le trou de bonde de ce fat, et on le laisse tomber du haut 
jusqu’au fond. Il se produit alors un choc sur Ja rondelle D de la tige T, et cette 
tige se trouve par conséquent immobilisée. Mais le manchon continuanta se mou- 
voir le long de la tige, entraine avec lui la bouteille et détermine la pénétralion 
de Ja pointe P a travers la plaque de plomb qui obturel’orifice de cette bouteille. 
Aprés le passage de la téte de la pointe, le trou fail dans la rondelle de plomb se 
trouve suffisamment libre pour permelttre la sortie du liquide de la bouteille, car 
ce liquide est chassé avec force a |'extérieur par la tension de sa propre vapeur, 
En sortant, l'anhydride sulfureux se volatilise instantanément et le gaz se dégage 
par les trous du manchon qui facilitent une absorption compléte de ce gaz par le 
liquide du fat. On retire ensuite |’instrument a l'aide du cordon de suspension, 
et on enléve la bouleille vide de l’intérieur du manchon pour Ja remplacer par 
une autre pleine que l'on ouvre 4 son tour, dans le méme fat, ou dans un autre, 
suivant la dose d’acide sulfureux que l’on veut introduire dans le vin a trailer. 
Les bouteilles vides peuvent étre remplies 4 nouveau de gaz sulfureux liquide 
aprés avoir été lavées et séchées. Elles sont ainsi susceptibles de servir trés 
longtemps; il suffit de changer chaque fois la plaque obluratrice qui a été percée. 

Dans ce procédé, le soufrage est extrémement simple et rapide; il faut cepen- 
dant avoir soin de ne pas pratiquer l'’opération ‘dans un fat complétement 
plein, car, au moment de l’ouverture de la bouteille, le liquide est secoué par 
un remous qui entrainerait la sortie d'une certaine quantité de vin si le fat 
n’étail pas suffisamment dégarni. 

Quant a l'absorption du gaz sulfureux, elle est tout a fait compléte, comme la 
montré l’expérience. Je citerai, par exemple, la suivante, ou l'on a traité trois 
barriques de vina des doses croissantes d’acide sulfureux en ouvrant, dans la 
premiére, une bouteille contenant 23 grammes d’acide sulfureux, dans la 
seconde une bouteille en contenant 46 grammes, et dans la troisiéme une bou- 
teille 4 23 grammes et une autre a 46 grammes d’acide sulfureux. 

Le dosage de l'acide sulfureux dans les échantillons pris avant et aprés sou- 
frage a donné les résultats ci-aprés : 


Quantités de SO* = Doso de SO*_~—— Dose do SO* Dose de SO —Dose de SO* 
introduites ajoutée primitive totale et théorique trouvée Différence 
par barrique par litre par litre par litre par litre par litre 
286° 06100 ors Orr156 06*160 +0..006 
6 0.200 0.054 0.254 0.244 —0.010 


69 0,300 0.054 0.354 0.332 6.022 


Les petites diférences obtenues entre les quantités trouvées a l’analyse peu- 
vent tenir aux écarts de la contenance des barriques et a l’oxydalion d’une petite 
quantité d’acide sulfureux pendant le temps qui s’était écoulé entre la prise 
d’échantillon etl'analyse, mais ces différences sont insignifiantes pour la pratique. 

En dehors de sa précision, ce procédé de soufrage jouit encore de quelques 
avantages sur le méchage. 
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On sait que la combustion de la méche soufrée donne des produits a odeur 
d’hydrogéne sulfuré et & odeur empyreumatique provenant de la combustion 
incomplete de la toile qui est au centre de la méche soufrée et quelquefois aussi 
des impuretés du soufre. Aussi, remarque-t-on plus de finesse dans l'odeur et le 
goal des vins soufrés par le gaz sulfureux liquide que dans celle des vins mé- 
chés; mes expériences sur les grands vins liquoreux des Sauternes onl permis de 
conslater le fait d'une manieére trés nelte. 

En outre, a part la rapidité trés grande de l'opéralion, que j'ai déja signalée, 
le soufrage parce procédé permet d’éviler la formation, dans les caves, dune 
atmosphére parfois absolument irrespirable, dangereuse méme pour les ouvriers, 
surtout a l’époque du premier soutirage ou l'on brile le plus de soufre. 

Quant au prix de revient du soufrage parce procédé, il n'a rien d’exagéré, con- 
trairement a ce que l'on pourrait croire tout d’abord. 

En effet, le matériel nécessaire est peu cotiteux et de longue durée, et le prix 
de l'acide sulfureux liquéfié n’est environ que le tiers du prix du bisulfite de po- 
lasse, c’est-a-dire qu'il ne dépasse pas beaucoup | france le kilogramme dans 
Vindustrie. A ce prix, la valeur des doses contenues dans les bouteilles parait 
donc tres réduite; mais elle doit étre notablement augmentée par les frais de 
mise en bouteille, laquelle ne peut se faire qu industriellement. Cependant, cette 
augmentation n'est pas suffisante pour que le prixdu soufrage par ce procédé 
dépasse le prix du soufrage au bisulfite de potasse, qui présente d’ailleurs les 
inconvénients indiqués plus haut. 

Cest cette nouvelle méthode du soufrage que j'ai appliquée au début de mes 
expériences sur les vins liquoreux de la Gironde, i! y a plus d'un an. Combinée a 
‘la filtration faite avec les précautions que j'ai recommandées dans une publica- 
tion précédente (4), elle m’a permis de mere bonde de célé une cinquantaine de 
barriques de vins blancs divers et de les conserver depuis celle époque sans y 
toucher. Ces vins présentent actuellement tous les avantages désirables au point 
de vue de la qualilé et des quantités d’acide sulfureux qu’ils contiennent. 

J. Laworpe, 


-————— 


LES PRODUCTEURS DIRECTS 


Ecole d’ Agriculture. — A tout seigneur, tout honneur. Notre premiére visite en 
arrivant & Montpellier a été pour l’Ecole d'Agriculture. Nous y arrivons par le 
nouveau boulevard et un jeune préparateur nous guide, le catalogue en main,au 
milieu des producteurs directs. H faut dire, 4 Fhonneur de M. Ravaz, profes- 
seur de Viticulture, que les collections de l’Eeole d'Agriculture de Montpellier 
sontfort bien comprises. 

Collection de six ans. — Les diverses variétés sont plantés par 12 pieds dont 
9 greffés sur Rupestris el 3 non greffés. Les 3 premiers pieds de chaque rangsont 
soumis a la taille Guyot, les 3 rangs suivants 4 Ia taille en cordon de Royat. 
Viennent ensuile 6 pieds en gobelets dont 3 greffés et 3 non greffés. Enfin les 
6 premiers pieds sont sulfatés et soufrés réguliérement tandis que les 6 derniers 


(44 Recherches sur la filtration. Revue de Viticulture, 1905. 
(2) Voir n** 635, 636, 638, 644 et 649, p. 180, 209, 264, 348 et 545. 
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ne regoivent aucun traitement. Cette disposition permet d’étudier la résistance 
phylloxérique, l'influence de la taille, la résistance aux maladies cryptogami- 
ques, etc. 

28-412 Couderc : Faiblit sur Rupestris. 

4401 - Beaucoup de fruit greffé ou non, 

Jouffreau : Trés coulé, Franc de pied, a disparu du Phylloxéra. 

1020 Seibel : Thyllosé sur Rupestris. Les pieds & taille courte sont plus beaux 
que ceux taillés long. 

4044 Seibel : Un peu coulé, vigoureux, feuillage sain. 

200 : Un peu thyllosé. Faible franc de pied ou greffé. 

181, 150, 78, 54, 29,14, 4 Seibel : Beaux, greffés ounon, 

1 Seibel : Beau greffé, meurt franc de pied, bonne production, feuillage sain. 

71035 Couderc : Coulé, trés vigoureux greffé, faible, franc de pied, feuillage 
sain. 

74161 Couderc : Beau greffé ou non, peu de fruit. 

Clairette dorée Ganzin : Trés coulé, tardif, un peu de Mildiou. 

90413 Castel : Beaucoup de Mildiou. 


302-60 Couderc: Peu de fruit, trés beau greffé. 

241-125 — Assez fructifére. a du Mildiou. 

126-24 — Beaucoup de fruits, petites grappes. 

252-14 _ Trés beau. 

87-83 —_ A du Mildiou, peu de fruit. 

89-23 —,  Assez de raisins, sain, vigoureux greffé. 

85-113 —  Trés millerandé, 

84-10 -- Mildiousé. 

82-32 — Mildiousé. 

82-12 — Mildiousé. 

2055 Seibel : Thyllosé sur Rupestris, meurt franc de pied, peu de fruit. 

2052 — Coulé. 

417-3 Couderc: Jolis raisins, mangés en grande partie par les insectes. 

198-89 — Coulé, Mildiou. 

203-137 — Belle fructification, tres peu de Mildiou. 

226-58 —  Peu de fruit, assez joli. a 

74-47 _ Peu de fruit, un peu de Mildiou. 

136-4 -- Bonne production, un peu de Mildiou. 

267-27 oa Bonne production, feuillage sain. 

272-60 — Beaucoup de fruit, craint beaucoup l'Oidium. 

198-24 —  Assez beau. , 

199-88 a Coulé, beaucoup de Mildiou, un peu d'Oidium. 

7229 Castel : Mildiou. 

12916 — Coulé, a du Mildiou et de l’Oidium. 

2 Seibel : Beau, beaucoup de fruits, les pieds non greffés sont plus 

beaux que le n° 1. 

70 —_ Beaucoup de fruit, sain, vigoureux. 

128 _ Beaucoup de fruit, feuillage sain quoique criblé de petites 
taches. 

156 _ Partiellement coulé, feuillage sain, 

209 — Beau, chargé de fruits, a du Mildiou. 

1025 _ Thyllose beaucoup. 


. vw 
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580 Jurie : Chargé de fruits, feuillage sain, gout peu agréable. 
203-143 Couderc : Pas de raisin, feuillage sain trés brillant. 


132-14 — Assez de fruit, feuilles criblées de petites taches. 
4308 _— Beau. 
4515 — Trés coulé. 


CHAMP D’EXPERIENCES DE 4 ANS 
139 Seibel : Végétation irréguliére. 
138, 134, 130,127: 119 Seibel: Végétation normale. 
118 Seibel: Thyllosé sur Rupestris. 


{17 — Thyllosé sur Rupestris. 
4b4 — Assez beau, 
112 — Grandes feuilles, ordinaire. 
110 -- Ordinaire. 
107 => Beaucoup de fruit, un peu de Mildiou, faiblit franc de pied. 
99 _ Thyllosé. 
87 — Beau, fruité, feuillage sain. 
85 a Végélation ordinaire, 
84 — Chargé de fruil, an peu de Mildiou. 
82, 81 _ Ordinaires. 
80 A de l’Oidium. 
69 — Ordinaire. 
63, 61 —_ Beaucoup de fruits, feuillage sain. 
60 -- Beaucoup de fruits trés gros, sain. 
57 — Faible. 
48 — Ordinaire. 
133 _ Bon raisin blanc, peu de fruit. 
215,216,220 Seibel: Assez beaux. 
254 Seibel : Faible. 
278 — Ordinaire. 
334 — Trés tardif. 
362 a Meurt. 
1001, 2. — Mort de thyllose. 


1004, 1007, 4013 Seibel: Assez beaux. 
1016 Seibel : Thyllose. 


1021 -- Ordinaire. 

1025 _ Assez beau, feuillage sain. 

1070 _ Faible, feuillage assez sain. 

1077 a Peu de fruit et peu vigoureux, feuillage trés sain. 

2006 — Faible sur Rupestris. 

2007 -- Ordinaire. 

2009 _' Thyllosé, 

2010 -- Trés petites grappes, saines, bien mares, pas de Mildiou. 


2021, 2029, 2033 Seibel ; Végétation ordinaire, peu de fruits. 
AUTRE CARRE DE MEME AGE 


6528 Castel : Coule. 
8030 a Beaucoup de fruit, foxe, meurt frane de pied, a de |'Vi- 
dium. 
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258-6  Malégue: Blanc. Ressemble au Chasselas, défeuillé par le Mildiou, 
pourri d’oidium, meurt franc de pied. 
259-4 Malégue : Blane. A du Mildiou et del’Oidium. 


292.1 _ Blanc. Peu d’Oidium, assez de Mildiou, production 
moyenne, 

233-6 - Rouge. Pourri d'Oidium. 

3414-15 a Rouge. Criblée de Mildiou. 

Xlunta Munson: Sans intérét, presque pas de fruit. 

Vinrouge — Sans intérél, presque pas de fruit. 

Universal —~ Sans intérét, presque pas de frnil. 

Profusion — Sans intérét, presque pas de fruit. 

Oiseau bleu: Jeune ; trés peu de. fruits, pas de Mildiou, eriblé de galles me 
loxériques. 

51-20 Malégue : Blanc, joli feuillage, godt musqué, mais beaucoup d‘Oi- 

dium. 

19405 Castel: Blane, trés petits grains, Oidium. 

41115 — Blanc, beaucoup d'Oidium. 

6232 — Blanc, trés tardif, oidié. 

6021 = Blane, peu d’Oidium, uo peu de Mildiou. 

6OLL -- Blane, irrégulier, coulé. 

4633 — Blane thyllosé. 

1028 a Blanc, trés peu de fruit, feuillage et fruit sains. 

227 - Mort. 

121 -- Blanc, trés tardif, oidié. 

120 = Blanc, ofdié. 

11.931 - Blanc, trés ofdié. 

1831 — Blanc, oidé. 

5534 Blanc trés tardif, coulé, peu de maladies. 

43525 -- Rose coulé, un peu d'Oidinm. 

3534 -~ Blanc, oidié. 

1832 -- Blanc, oidié. 

1720 _- Blanc, peu de fruit, petils grains, peude maladies. 

1143 — Oidié, blanc. 

115 — Blanc, beaucoup d’Oidium. 


Il se dégage de tous ces champs d'expériences l’impression assez netle que les 
producteurs directs blancs sont, d'une facon générale, sensibles a ]'Oidium. 

Nous regagnons la ville de Montpellier et le lendemain mation,aprés une courte 
visite au domaine de Guilhermain, appartenant a M. d'Espous, dont le cellier 
richement aménagé contient plus de 20.000 hectolitresde vin, nous nous présen- 
tons aux Causses, chez M. Prosper Gervais. 

(A suivre.) J.-M. Gvuitton. 


cr 
SUR LE RAPPORT ALCOOL-GLYCERINE DANS LES VINS (1) 


Le rapport alcool-glycérine est assez fréquemment ulilisé pour interpréter les 
résultats des analyses de vins, relativement & diverses additions, en particulier 
pour le vinage, le scheelisage; il est donc important de connailre quelles sont 
les varialions quece rapport peut présenter sous l'influence de causes naturelles. 


(4) Communications da conyres international, 
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Dans ce qui va suivre, pour permettre plus facilement les comparaisons, nous 
considérerons le rapport du poids de l'alcool au poids de la glycérine et 
nous traduirons sous cetle forme les indicalions des divers auteurs que nous 
cilerons. 

La découverte par Pasteur de la glycérine dans les produits de la fermentation 
et lhypothése émise que ce corps, comme l'acide carbonique et l’alcool, était un 
produit de dédonblement du sucre, tout fait supposer d’abord que le rapport 
de l'alcool a la glycérine était & peu prés constant, d’ou lidée naturelle de s'en 
servir pour vérifier les additions d'alcool ou de glycérine. 

Pasteur avait lrouvé dans divers vins de Bordeaux, de Bourgogne et du Jura 
des nombres variant de 11 &18 (4) ; Macagno (2) a relevé pour des yins italiens 
des rapports tous voisins de 18; Frésénius et Borgmann (3) donnent 7,4 a 14; 
M. Laborde (4) a trouvé dans divers crus rouges de Gironde, principalement 
des années 1898-1894, une moyenne de 12 environ, avec des limites de 10 a 16, 
M. Roesler (5) a signalé pour 752 échantillons de vins authentiques d'Autriche de 
3,7 a 20, 588 étant compris entre 12,3 et 8,3. Nousavons relevé pour des vins de 
4903, sur 54 échantillons agés de moins de quatre mois, de divers cépages, 
blancs et rouges de Bourgogne, bien fermentés et sains, une moyenne de ff, 
Avec comme limites 8,8 et 14,8. Les documents manifestent donc : 1° que le rap- 
port a des yaleurs variables ; 2° que les limites indiquées par les auleurs présen- 
tent des écarts copsidérables. 

Ii est d’ailleurs évident que tous ces chiffres ne sont pas absolument compa- 
rables, carils ont été oblenus par des procédés de dosage différents, lesquels 
ont pu donner deserreurs dans des sens divers, soit par exces des glycérines 
s)uillées d'acides ou de sucres, soit par défaut, avec des procédés ne don- 
nant pas une extraction compléte ; néanmoins,en faisant la part de ces influences 
et en ne considérant que les résultats d'un méme auteur pour lesquelles elles 
disparaissent en général, on voit que la glycérine est loin d’étre proportion- 
nelle au poids de l'alcool produit. Pasteur avail d'ailleurs déjaj indiqué sa varia- 
hilité avec l'acidité du milieu ; depuis, de nombreuses études (Miiller-Thirgau, 
Effront, Wortmann, Kulish, Laborde,etc.) sont venues démontrer que la richesse 
saccharine, certains antisepliques, la race de levdre, la période de la fermenta- 
tion, l’acidilé, surtout l’activité de la levdre, ont une influence considérable sur 
le rapport alcool-glycérine. 

Aussi, avec Miller-Thirgau, a-t-on abandonné l'idée de considérer la glycérine 
comme produite simullanément avec l'alcool par le dédoublement da sucre sous 
l'influence diastasique de la levire; elle apparait bien plutét comme un produit de 
nutrition des cellules, produit dont la quantité varie avec les condilions mémes 
de cette nutrition. 

Cette théorie, différente de celle de Pasteur, explique les écarts que présente le 
rapport alcool-glycérine dans les vinifications spéciales. C'est ainsi que M. La- 
borde, qui a trés complétement éludié cette question, a signalé que les vins de 
Sauternes présentent des limites allant de 3,2 4 41,5, par suite de Jeur fermen- 
tation lente et de leur richesse saccharine initiale. Ilest vrai que, dans cas, il a 


(2) Labori esequiti alla R. Stazione di Asli, 1888 

(3) Bulletin de la Société chimique, t. LXL, p. 347. 

(4) Dosage de la glycérine, Revue de Viticulture, 1895. 

(5) Miltheilungen itber die Arbeiten der KK. Chemisch- physiologischen Versuchs-Slation fur 
Wein- und Obstbau zu Klosterneuburg bei Wien, 1902. Heft YI. 


(1) Annates de Chimie et de Physique, 3° série, t. LVI, p. 334. 
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pu encore y avoir production de glycérine par l’action directe du Botrytis, fait 
aussi des plus intéressants & connaitre pour |’interprétation des résultats d'une 
analyse de vins originaires de raisins atteints de pourrilure. 

Nous avons relevé nous-méme, au cours de diverses recherches, deux causes, 
peu ou point connues ; 4° Le passage au chauffoir de vins incomplélement fer- 
mentés pour en achever la fermentation donne naissance & une production de 
glycérine bien plus abondante que pendant la fermentation en cuve. Celte cons- 
tatation résulte d’analyses comparatives de vins avant et aprés passage auchauf- 
foir ; la fermentation des quelques grammes de sucre restant a toujours amené 
une augmentation du poids de la glycérine atteignant quelquefois moitié du 
poids du sucre disparu. Il nous a été impossible de comparer ces accroissements 
i l’'alcool produit pendant la fermentation, car, pendant ce passage au chauffoir, 
il y ades pertes d’alcool par évaporation qui viennent modifier la richesse 
alcoolique. 2° L’état de conservation du vin a une influence considérable 
sur les doses de glycérine, certaines maladies la détruisant. Duclaux l'avaitin- 
diqué pour l’'amertuine, Laborde y a ajouté l’acescence et la fleur et aémis un 
doute au sujet de la tourne. Voici une série d’analyses de vins de 1900, témoins 
et stérilisés en 1901, dont les analyses ont été exécutées en 1901 et qui mani- 
festent cette diminution de la glycérine, les vins non stérilisés étant atteints de 
lournes microbiennes constatées par tous leurs caracléres chimiques, micros- 
copiques et gustatifs. Ces tournes étant les maladies les plus répandues sur les 
vins de consommation courante, l'état de santé d'un vin doit donc étre bien éta- 
bli pour discuter Ja valeur de rapport alcool-glycérine. 





| ALCOOL ACIDITE ge a 
S| NATURE ee | eee | GLYCERINE| RAPPORT x oS 
+ | DES en gr. alcool- a oe 
5 ECHANTILLONS en en pe. : par litre | glycérine 6 "5 
= volume |par litre) [*@ | volatile 62° 
— ———__—_—_____——_—x=<=—— ce eee = a 
4 |témoin............ 10,4 80,8 2,85 1,68 4,9 16,4 
pasteurisé......... 10,1 80,8 3,05 0,87 6,6 12,2 3h 
2 |témoin........... | 44,3 90,4 3,00 1,71 3.4 26,5 
pasteurisé,........ {1,3 90,4 2,90 1.01 6,6 13,6 95 
3 |témoin.......... . 10,85 86,8 3,10 2,35 4.3 20,1 
GG icacesisetaes | 10,85 86,8 3,50 1,56 6,5 13,3 54 
4 (m0ib.ccre.6. / 10,6 84,8 3,80 1,82 3,9 24,7 
pasteurisé......... | 410.7 | 85.6 | 3.80 | $.58-| 4,8 1974 2 | 
§ |témoin........ eueey 48,45 97,2 2,90 1,64 4,8 20,2 
filtré et pasteurisé.| 12,15 97,2 2,80 1,08 7,9 12,3 64 
6 (témoin............ 14.6 116.8 3,30 1,91 9,4 12,4 
pasteurisé......... 14,6 116,8 3,10 1,23 10,8 10,8 if 





Nous rapporterons encore ici le cas d'un vin blanc de 1901 dont deux fats con- 
servés sans soins nous ont donné, en 1905, les résultats analytiques suivants, les 
vins ayant élé plus ou moins alleints de tourne ou de fleur : 


Ne 4 No 2 

AlCGG) Mi NOME ia cli nidvendssscceiee ese erane eae 9°6 796 
ae WEE BONIS 55 oe sacri y ne aeenadnh bese aa ie nae gat 76,8 60,8 
BOUIN TEs sithcad a <Gse Outs sanpheieae esecaaee 3,9 2,5 
a POR iitceik cee ce tapas ane ss Leese ase 0,80 2,2 
GIVOGT OG big Ss cccisae cat aee eatin ad vakeres Kareena bes 5,00 2,4 


Rapport alcool-glycérine.............:ece eee e ee eeeeeee 15,3 25,3 
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Le vin ayant élé égalisé avant l'entonnaison, il est évident que c’est au déve- 
loppement différent des maladies dans les deux vins que sont dues les différences 
du rapport alcool-glycérine constalé au moment des analyses et si l'on avait cal- 
culé le second sur le titre alcoolique 9°6 primitif, i edt été encore plus élevé (32). 
C'est la un exemple.des variations considérables du rapport par des influences 
anormales, mais qui néanmoins peuvent s’observer, sinon avec autant d'inten- 
sité, du moins dans une certaine mesure. 

Comme influence du.cépage, nous rapporterons trois résultats pour des vins 
de APO4 : 


PINOT 

Gamay SE  — — 

Pommard Pommard Chambertin 
Aleool en volume...................... 13°6 { Foh 1407 
ome DR IPOMIG. sss oncn ts icaesecdess oe 108.8 £088 1476 
Bes COAG icurin wiweticansagecises 5,5 3,8 3,5 
— originelie des mouts............ 5% 44 4,7 
NOES 5 secede ies ep tek aerate’ Kos 8.8 5,8 5,9 
Rapport alcool-glycerine............... 42,0 19,0 20,0 


Ces différences ne peuvent étwe dues qu'au cépage et a l'acidité originelle des 
moiats et peut-ctre aux levdres, les conditions de la vinification ayant été iden- 
liques. Le dosage de la ghycérine dans ces trois échantillons a été fait par le 
procédé a |’éther acétique dans les mémes conditions; les trois résultats doivent 
étre trop faibles, mais iis n'en gardent pas moins leur valeur comparative entre 
eux, 

Ces faits élablissent done non seulement qu'il n’y a pas une valeur constante 
pour le rapport alcool-glycérine dans les yins, mais que ses limites sont varta- 
bles, suivant l’acidité du vin, le cépage, l'activilé de la fermentation, etc., et 
aussi suivant cerlaines pratiques, comme le passage au chauffoir et surtout l'état 
de conservation du vin. ° 

Les experts doivent donc apporter beaucoup de prudence dans l'interprétation 
du rapport alcool-glycérine; il ne suffit pas de se borner & comparer le rapport 
trouvé dans le vin incriminé aux rapports-donnés par divers auleurs comme des 
indications générales, par exemple de 7 A 410 pour les vins frangais par 
M. A. Gautier (Sophistication et analyse des vins, 2° édilion, p. 150), de 7a44 pour 
les vins suisses (par les chimistes analystes suisses, p. 84 du Manuel des denrées 
alimentaires). Si l'expert désire tenir compte du rapport alcool-glycérine, i] devra 
d’abord s‘assurer qu'il est en possession d'une méthode de dosage exacte par 
son épreuye sur des mélanges synthétiques; de plus, établir l'état de conserva- 
tion du vin par l‘examen microscopique, par le dosage des acidités fixe et volatile 
comparées a-celles des vinsde méme nature, puis comparer ses chiffres aux ‘rap- 
ports présentés par des vins nalurels similaires comme cru, année et mode de 
vinification. S'il sen remet aux chiffres déterminés par un auteur, il devra 
senquérir de la valeur de ces chiffres d’aprés la méthode de dosage employée 
et il ne devra tabler sur ces chiffres qu’aprés avoir constalé qn’ils sont compa- 
rables aux siens. 

Ces remarques nous ont semblé mériter d'étre signalées aux chimistes experts, 
ayant été témoin a diverses reprises de conclusions erronées basées sur des 
comparaisons non justifiées de rapports alcool-glycérine, en particulier dams des 
vins tournés, ce qui avail conduit l’expert 4 conclure inddment a wn vinage. 


L. MaTHiev. 
—_———_——__—______¢ $$ __________ 
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L'Erinose (B. Cnavuzit). — Les bouillies soufrées : leur origine (C. = — Etude comparative 
des procédés de dosage de l acide sulfureux (L. Marmmeu). — Nouvelle méthode de dosage de 
la glycérine dans les vins (C. Bitton). — L'acide sulfureux en @notechnie (F. Mauvezin}. — 
La répression de la fraude sur les vins : loi en préparation (C. R.). — Les questions écono- 
miques viticoles dans la Loire-Inférieure (BarLterotav, F.C.). — La coopérative de distillation 
de Cr) (C. R.). — Loi sur les warrants agricoles. — Nécrologie: L.Biaxyon,F.Taeyve 


(C.R., F.C 

L’Erinose. — Cette maladie se montre fréquemment sur les vignes euro- 
péennes; elle est due a la piqdre d'un acarien dénommé Phytoptus vilis. Ce sont 
principalement les feuilles que cet ennemi attaque, mais on le voit aussi sur les 
raisins. Le mal apparait au début de la végétation. Les feuilles envahies pré- 
sentent des boursouflures a la face supérieure et des taches grisatres a la face 
inférieure. C'est dans ces taches que les acariens se trouvent a l'état de Jarve, on 
peut les apercevoir du reste a l'aide d'une loupe. Les viliculteurs inexpérimentés 
confondent quelquefois les taches d’érinose avec celles provenant du Mildiou, qui 
sont cependant plus blanches et ne déforment pas la feuille. ll arrive parfois que 
l'érinose envahit toute la feuille et méme toutes les feuilles et tous les sarments 
d'une souche. Pour ce cas, le pied atteint s'affaiblit rapidement. 

Quoique I'érinose ne soit pas considérée comme une maladie grave el que ses 
. dégats se bornent le plus souvent a quelques feuilles déformées et a quelques 
raisins détruits, il n’en faut pas moins se préoccuper d’appliquer un traitement. 
Si, en effet, on n’intervient pas de suite, les souches attaquées souffrent parce 
que les feuilles fonctionnent mal, et les raisins ne grossissent pas. Heureusement 
que le reméde a appliquer est simple, il consisle en deux ou trois soufrages 
énergiques avec du soufre pur. La maladie est alors enrayée et il ne se forme 
pas de nouvelles galles. On pourrait combattre aussi l’érinose, pendant le repos 
de la végétation, en badigeonnant ou aspergeant Jes souches avec des liquides 
insecticides. Les acariens, qui passent |'hiver sous les écorces ou A la base des 
bourgeons, seraient ainsi détruits. Les badigeonnages au sulfate de fer, 4 l'acide 
sulfurique, le lysol, etc., pourraient & cet égard rendre des services. Ona essayé 
anssi avec succés Il’échaudage et la sulfurisation que l’on emploie contre la Pyrale. 

Le traitement d’hiver est tout indiqué pour les vignes ou partie de vignes qui 
souffrent particuligrement de I’érinose. Mais les soufrages consliluent générale- 
ment des moyens de lutte trés suffisants. — B. Cuauzir. 





Les bouillies soufrées : Levr onicine. — On se préoccupe beaucoup, en ce 
moment, des bouillies soufrées. Dés 1902, M. J.-M. Guillon entretenait I’Aca- 
démie des sciences des services qu’elles peuvent rendre en permetiant de com- 
battre par un méme traitement liquide le Mildiou et l’Oldium. Ses expériences. 
méthodiquement poursuivies depuis cette époque, lui ont donné des résultats 
tout a fait décisifs: aussi est-ce avec une conviction, appuyée sur de nombreuses 
observations, qu'il recommande ces produits & lattention des viticulteurs. Ses 
articles de la Revue ont fait sensation. Déja, du reste, la pratique courante s'est 
conformée A ses avis, et de nombrenx viticulteurs ont définitivement admis le 
procédé qu'il préconise. 

Mais il est bien difficile de trouver quelque chose d’absolument nouveau. Il 
n'y a guére de méthode qui n’ait eu des précédents tout au moins incomplets. 
Certes, les questions de priorilé n'ont guére d'intérét pour les hommes du métier. 
C'est souvent moins, en outre, celui qui a découvert une combinaison quelconque, 
que celui qui a su en tirer un parti utile,en la perfectionnant et en la vulgarisant, 
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qui a le droit d’en revendiquer le mérite. Sans vouloir insister sur ces points 
spéciaux, il n’est pas sans intérét de relever, ne serait-ce qu’a titre de simple 
curiosité, quelques essais déja anciens. La collection de la Rerue en cite notam- 
ment, dans son numéro du 28 septembre 1901, un exemple curieux. Sous le titre 
de : Soufre sublimé, soufre trituré, bouillies au soufre, acide sulfureur, une nole insérée 
dans ses colonnes signalait le réle qu’était appelé & jouer le soufre liquide, et 
qu’i) jouait déja dans certains vignobles du Jura. 


Dans les pays a pluies abondantes, disait l’auteur, on reproche au soufre sa trop 
grande mobilité. C’est pour le vigneron une amére déception que de voir parfois ses 
saupoudrages emportés par une ondée imprévue. Semblables accidents expliquent des 
négligences trop fréquentes. Ils servent d'excuses aux indifférents, quand ils ne causent 
pas, aux yeux des intéressés, de véritables fautes de culture. En obviant & un risque sur 
lequel on insiste souvent, au fond plus que de raison, on servirait efficacement la cause 
du soufrage. 

Le soufre liquide vise a ce but. Sous ce nom, on désigne une bouillie constituée d’un 
mélange d'eau, de soufre et de chaux en diverses proportions, rendue aussi homogéne 
que possible par une manipulation préalable, et généralement concentrée par évapora- 
tion. Cette bouillie sert de liqueur mére. Aprés l'avoir fortement étendue au moment 
de son application, on ladistribue au pulvérisateur comme on le fait des bouillies cupri- 
ques. Les bouillies au soufre auraient, d’aprés leurs partisans, de nofhbreux avantages. — 
L'économie serait une des premiéres et des plus sensibles; elle irait facilement a la 
moitié de la matiére essentielle, facilement aux deux tiers ou aux trois quarts, si ce 
n'est aux quatre cinquiémes. Le soufre liquide pénétrerait partout, et il aurait, a un 
autre point de vue, une adhérence remarquable, ce qui permettrait de supprimer sans 
inconvénients une opération sur trois. Son action, enfin, ne le céderait en rien a celle 
du soufre brut. Ces observations méritent d’étre controlées ;.il serait peut-étre impru- 
dent de les accepter sans réserves. Cependant le systéme n’est plus a l'état de simple 
conception; il est passé déja dans la pratique. Nous venons notamment d’en voir un 
exemple frappant chez M. Ferlat, dans le curieux vignoble de I’Etoile, d’ou sortent les 
meilleurs vins mousseux du Jura. On aurait vainement cherché des traces d’Oidium 
sur le vignoble que nous avons visité. Ce n’est 1a toutefois qu'un fait négatif qui n'est 
pas de nature a. forcer la conviction. D’autres pourraient étre cités qui appuieraient 
celui-ci, Sans vouloir leur faire dire plus qu'ils ne comportent, il faut reconnaitre qu’ils 
recommandent a coup sur des essais. 


Nous pouvons ajouter maintenant que les vignerons de |'Etoile ne se flatlaient 
pas alors d’avoir rien inventé. Ils appliquaient un procédé qui leur avait paru 
avantageux, sans méme se demander d’oii il venait. Fort probablement son ori- 
gine remontait a une date dont ils ne se préoccupaient pas. Ils ont certainement 
eu des précurseurs. Leur méthode cependant restait 4 peu prés cantonnée chez 
eux. M.J.-M. Guillon a entrepris des recherches dans la méme voie, il a étudié les 
procédés les meilleurs de préparation, il a introduit le sulfate de cuivre dans la 
bouillie. Ses travaux, fort intéressants, prouvent que la confiance de ces anciens 
praticiens de l'Est était justifiée; ils voudront profiter, eux aussi, des indications 
qu'il leur apporte, en persévérant dans l'emploi d'une méthode 4 laquelle ils sont 
préparés. Les viticulleurs de l'Est ne laisseront pas 4 leurs confréres de | Ouest 
le bénéfice de modes de traitements dont ils ont prévu, depuis d'assez nom- 
breuses années, la réelle efficacité. —C. R. 


= ae a ee er ee 
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Etude comparative des procédés de dosage de l'acide sulfu- 
reux (1). — Les législations de divers pays (Belgique, Roumanie, Espagne, Italie, 
Suisse, République Argentina, Etats-Unis, etc.), ayant prescrit des limites dans 
les vins, soit pourl’acide sulfureux total, soit pour l'acide sulfureux, limites au 
dela desquelles les vins sont considérés comme non naturels ou comme falsifiés, 
il est de la plus haute importance, pour les chimistes et particuligrement pour 
les experts, de doser l’acide sulfureux-sous ses deux formes d'une maniére 
exacte. 

Nous avons poursuivi des essais comparatifs sur diverses méthodes le plus 
en usage et nous croyons utile d’en faire connaitre les résultats au moment ou 
se manifeste dans de nombreux pays la tendance a limiter les doses d’acide 
sulfureux dans les boissons fermentées. 

Nous allons passer en revue les méthodes étudiées en les classant en volumé- 
triques et pondérales; nous renverrons pour leur description aux ouvrages spé- 
ciaux. 

METHODES VOLUMETRIQUES. — Nous avons étudié les procédés de Ripper, de 
Wartha, de Paturet, en laissant de cOté ceux qui n’en différent que par des dé- 
tails non essentiels sans influence sur |’exactitude. 

Procépté Ripper (2). — Etant trés employé en divers pays, nous l’avons soumis 
a de multiples épreuves, soit pour l’acide sulfureux total, soit pour l'acide sulfu- 
reux libre. Nous rapporterons dans le tableau ci-dessous les écarts constalés 
avec des vins de titre connu ou par comparaison avec la méthode de Haas, re- 
connue par nous comme trés exacte &5 milligrammes prés, soit avec cette mé- 
thode modifiée par M. Billon et nous, laquelle donne la méme précision pour 
l'acide sulfureux libre. Nous ajouterons a nos résullats ceux obtenus par 
MM. Gayon, Blarez et Carles sur une série de 47 vins blancs de Bordeaux puisés 
dans un document qu’ils ont bien voulu nous communiquer: 








ECARTS EN MILLIGRAMMES PAR LITRE 





8 SERIE NOMBRE poem ne 
rs : 
: PAR EXC 
= MOYENNES par Z A C&S 
5% | D'EXPERIENCES |D'ECHANTILLONS moyens 
peS O. différence| minimum | maximum 
Ee ee SS inane onl | CNSR OEE  eeaeeniemmeitniniiniemsane 
4 SO? total 21 vins blanesou 
gris de Bour- 
gogne....... 13 = 29 
2 —_ +7 vins blancs de 
la Gironde... 280 45 15 78 
3 SO? libre 97 vins blancs de 
Bourgogne... * 7 2 20 
§ — 7 33 i — 2 4 8 





Conclusions. — Il est 4 remarquer que les erreurs de ce procédé en vertains 
cas, pour l'acide sulfureux libre, atteignent les limites de 20 milligrammes pres- 
crites par certaines législations; pour l’acide sulfureux total, les écarts relatifs 
sont moindres par rapport aux limites en général adoptées. 

Ces erreurs, en dehors des erreurs d’expériences inhérentes @tous les modes 
opératoires, proviennent, d’aprés les recherches que nous avons effectuées, dans 
le dosage de l’acide sulfureux libre : 1° del’action de l'iode sur les composés du 


(1) Communication au Congrés international de Rome. 
(2) Zeitschrift fiir analytische Chemie, 35-251. 
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vin autres que l’acide sulfareux ; 2° de lindécision du virage terminal. Dans le 
dosage de lacide sulfureux total, de la réformation de l’aldéhyde sulfureux, de 
pertes par évaporation et de l’action de la température sur l’iodure d’amidon. 

La méthode de Ripper a une réelle valeur pour l'acide sulfureux total; elle 
peut surtout rendre des services dans le classement des échantillons pour ceux 
en dehors de la limite puisqu’elle donne toujours des excés; par contre, elle ne 
peut servir pour les expertises ou alors seulement avec une tolérance large 
pour l’acide sulfureux total, mais elle doit Loujours étre rejetée pour les petites 
quantités d’acide sulfureux libre. 


MétHope DE Warraa (1).— Elle donne toujours des doses supérieures a la réa- 
lité, comme |’a montré Haas, parce que le distillat du yin contient d'autres 
substances altaquables par I’ ode. 


METHODE Paturet (2). — Préconisée par M. Sanglé-Ferriére et reprise par M, Pa- 
turel, l’extraction du sulfureux par l’acide carbonique donne des résultats trop 
faibles, de sorte que, pour i’acide sulfureux libre, les écarts ont une importance 
notable. 


METHODES PONDERALES. — La méthode de Haas (3) a été reconnue trés exacte 
pour l'acide sulfureux total et permet de plus une vérification des sulfates exis- 
tants dans le vin; dans de nombreuses analyses sur des vins divers, rouges et 
blancs, elle a donné, aprés vérification sur le dosage des sulfates, avant et aprés 
oxydation, des résultats avec, au plus, 5 milligrammes d’écart. 

Elle est donc trés recommandable dans les expertises pour le dosage delacide 
sulfureux total. 


ProcEpE Haas mopirié (4). — L’insuffisance de méthode de dosage pour l’acide 
sulfureux libre nous a conduit a rechercher si la méthode de Haas ne pouvait 
pas s'adapter au dosage de l’acide sulfureux combiné et par suile du libre, par 
différence. En collaboration avec M. Billon, nous croyons véltre parvenu etavons 
signalé le mode opératoire au Congrés International de Berlin; il permet de 
doser l'acide sulfureux libre dans tous les vins, blancs ou colorés, avec la méme 
précision que la méthode de Haas. 

En résumé, nous concluons: 1° que la méthode de Ripper convienttrés bien pour 
doser l'acide sulfureux total dans le classement des échantillons, les reconnus 
bons leseront sdrement; 2° que la méthode de Haas, telle que l'a donnée son au- 
teur, pour le total, telle que nous l’avons modifiée, pour le libre, convient 
pour les expertises. — L. MaTulgu. 


Nouvelle méthode de dosage de lagtycérine dans les vins (5). — 
I. — ll nous a paru, aprés épreuve, que les procédés connus de dosage de la 
glycérine dans les vins prétaient & quelques critiques, soit qu’ils ne donnent 
pas satisfaction au point de vue de l'exactitude des résultats, soit au point de vue 
de la rapidité et de la simplicité d’exécution. 


(4) Berichte der deulschen Chemisch Gesellschaft, 1880, p, 660, 

(2) Annales agronomiques, 1902, p. 307. 

(3) Berichte der deutschen Chemisch Gesellschaft, 1882, p. 154. 

(4) Compte rendu du V* Congrés international de Chimie appliquée. 
(5) Communication au Congrés de Rome. 
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L’extraction de la glycérine par le mélange d’alcool et d’éther ordinaire a le 
double inconvénient d’étre longue, pénible et souvent incompléte, tout en 
donnant une glycérine trés impure et souillée de sels. 

La purification de cette glycérine, soit par une distillation dans le vide ou A 
rétuve, soit par sa décomposition et sa transformation en tn corps plus facile a 
purifier et 4 peser (Laborde, Diez), est une opération souvent longue, toujours 
délicate 4 cause des soins minutieux qu'elle exige. 

La transformation de la glycérine au sein méme du vin en un autre corps d'un 
dosage plus facile (Bordas et de Ruczkowski) est complexe, longue, sans garantie 
de sécurité. 

L’emploi de {'éther acétique pur (Trillat) comme @issolvant rend l’extraction 
compléte trés longue, par suite du peu de solubilité de la glycérine dans ce 
dissolvant. 

Ii. — Simplifier et faciliter le travail, diminuer le temps nécessaire au dosage, 
tout en assurant Texactitude des résultats, tel est le but qui nous a guidé en 
cherehant A perfectionner les méthodes précédentes. 

1. Dosage de la glycérine dans les vins secs. — 50 ec. de vin sont concentrés 
a 45 cc. au bain-marie dans une capsule de porcelaine, additionnés de lait de 
chaux & 10 % en petit exces sur |'acidilé, pwis é¢vaporés jusqu’a consistance 
p&teuse. Le résidu refroidi est, @ l'aide d'une petite baguette de verre aplatie a 
l'une de ses extrémilés, soigneusement broyé dans la capsule méme et délayé 
avec 5 ec. d’alcool aussi fort que possible, additionné encore de 5 cc. d’alcool 
afin d’obtenir une pate plus claire pouvant couler facilement et qu'on verse 
dans un flacon jaugé de 100 cc. (il est préférable, pour la facililé de la mani- 
pulation, d’ajouter deux fois 5 cc. d'alcool plutét que 10 cc. d'une seule fois); un 
finit de laver la capsule et d’entrainer le résidu dans le ballon de 100 cc. a 
l'aide de 40 nouveaux cc. d'alcool employés en deux fois. (Il importe de 
ne pas dépasser te volume de 20 cc. d’alcool.) A ce moment, la capsule doit étre 
propre; on continue pourtant de la laver avec de I'éther acétique pur qu'on verse 
a son tour dans le ballon, par petites quantités et en agilant vivement chaque 
fois, jusqu'a ce qu’on ait alteint le volume de 100 ce. 

Toutes les matiéres étrangéres a la glycérine sont ainsi précipitées grace a 
la présence de T’éther acétique dans lequel elles sont insolubles. On agite alors 
énergiquement une ou deux minutes et on jette sur un filtre. On préléve une 
partie aliquote du filtrat (80 ec. par exemple, correspondant & 40 cc. de vin); on 
l'évapore A consistance sirupeuse au bain-marie 4 une température inférieure 
a-80° C, et on séche a Iétuve & 60-70° pendant une heure; on obtient ainsi la 
glycérine pure et séche qu'on pése. 

Pour vérifier ce mode opératoire, mous nous sommes assuré par expérience 
directe : 


1° Que les 20 cc. d’aicool employés a délayer le résida d'évaporation du vin 
étaient suffisants pour dissoudre la totalilé de la glyeérine ; 

2° Que le volume oecupé dans le ballon de 400 cc. par les parties non dissoutes 
élait assez faible pour que l'erreur pouvant résulter de ce fait puisse étre 
négligée; 

\3° Que les corps étrangers a la glycérine, acides, sels minéraux ou organiques, 
tanin, mannite, dextrines, excés de chaux, élaient sans influence facheuse sur 
l'exactiiude du dosage et la pureté de Ja glycérine, & condition toutefois de bien 
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respecter la proportion relative d'éther acélique : quatre parties d'éther pour 
une partie d’alcool ; 

4° Que la température de 60-70° prolongée pendant une heure était suffisante 
pour sécher la glycérine sans la volatiliser ; 

5° Nous avons vérifié enfin |’exactitude de la méthode en l’appliquant au dosage 
de la glycérine dans divers liquides, solutions synthétiques 4 doses connues de 
glycérine, vins naturels et additionnés d'eau ou de glycérine en proportion 
délerminée, etc. 

2. Dosage de la glycérine dans les vins sucrés. — Quand les vins contiennent une 
dose de sucre supérieure & 10 grammes, le procédé ci-dessus se trouve en défaut; 
il donne une glycérine souillée d'une petite quantilé de sucre. Pour éviter cet 
inconvénient, il faut apporter la modification suivante : 

A 50 ce. de vin concentré a 15 cc., on ajoute un poids de chaux éleinte égal 
au poids du sucre contenu dans les 50 cc. de vin, puis on évapore a consistance 
sirupeuse. Le résidu est délayé dans 10 & 15 cc. d’alcool, qu'on chauffe au bain- 
marie 1&2 minutes, mais sansatteindre l'ébullition, et qu'on décante ensuite dans 
un ballon de 100 ce.; on recommence ce méme lavage six ou sept fois. Les liquides 
alcooliques réunis sont mis a refroidir et amenés & 400 cc. avec de l'alcool, 
puis filtrés; on en préléve alors une partie aliquote qu'on évapore au bain-marie 
4 consistance sirupeuse. Le résidu est repris par 10 cc. d'alcool et additionné 
d’éther ucétique jusqu’éa concurrence du. volume total de 50 cc. On filtre ce 
liquide éthéro-alcoolique et on en préléve une partie qu'on évapore, qu'on 


séche une heure & 60-70° et qu'on pése. — C. BILLon, 
Préparateur & la station wnologique de Beaune. 


L’acide sulfureux en cenotechnie. — MM. A. Hubert, d'une part, et 
P. Andrieu, d'une autre, viennent, dans la Revue de Viticuture du 10 mai courant, 
affirmer une foi, que nous ne possédons pas, en faveur du métabisulfite de 
polasse. On connait notre opinion, fruit d'une longue expérience pratique sur cea 
questions, notamment au point de vue de la casse oxydasique; nous n'y revien- 
drons pas. 

Nous répondrons simplement a l'article de M. A. Hubert ceci: j'ai affirmé, 
dans les conditions qui ont été décrites par mon fils dans la Revue, que chez 
M. Marcel Lécuyer, l'un de nos grands propriélaires girondins, plus de 
150 grammes de métabisulfite n’ont pu muter les motts, malgré un fillrage éner- 
gique au fin clair. M. A. Hubert nous a répondu que lui aurait réussi avec 
35 grammes. Je l'ai convié et le convie encore A venir me le démontrer aux pro- 
chaines vendanges chez le méme propriélaire. 

M. Ventre, dans une « étude », a bien pu affirmer arréter complétement la 
fermentation avec 60 grammes — et d’abord nous voici 4 60 grammes au lieu de 
35, ce qui infirmerait ce qu'a précédemment écrit M. A. Hubert — ensuite c'est 
avec notre moot de Gironde el en Gironde, chez M. Marcel Lécuyer ou nous 
- avons échoué, qu'il faut réussir. 

M. A. Hubert nous connait depuis longtemps et a l‘habitude de venir nous 
voir quand il passe par Bordeaux; qu'il vienne donc nous démontrer qu'avec 
ses 35 grammes il stérilisera les mouts en question ; nous serons salisfait. 

Dans un second article, M. P. Andrieu ne partage pas notre opinion sur les 
méfaits du métabisulfite en vinification. Nous en sommes trés heureux pour lui, 
mais nous avons eu des échecs si retentissanls, qui répondent si bien a des con- 
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sidérations d'ordre chimique, que nous continuerons de notre célé ane pas parta- 
ger l'opinion de M. P. Andrieu. 

On sail peut-étre les résultats merveilleux que nous oblenons chaque année 
avec la stérilisation des motls par la chaleur en les ensemengant de levures 
pures sélectionnées, dont nous avons toujours été chaud partisan, et addition- 
nant d'ampélosides ou extraits de feuilles de vignes, qui sont d'ailleurs dans le 
commerce. Nous n’incriminons donc pas les leyures, ni les diaslases qu'on peut 
ajouter au moult, encore moins les procédés quelconques de stérilisation, sinon 
totale, du moins partielle que peuvent donner les antiferments. Nous avons 
essayé en grand le chloroforme qui avait été indiqué par un viticulteur de Vals, 
le formol, les fluorures, enfin le métabisulfite de polasse. 

Malheureusement nous avons eu des échecs retentissants qui contredisent 
complétement et absolument cette phrase de l'article que M. P. Andrieu veut bien 
nous consacrer : « L'action salutaire de cet antiseptique vis-a-vis de la bonne qualité et de 
la solidité du vin & obtenir est tellement peu contestée que le viliculteur qui l'essaie l'adople 
définitivement.» ll ne tiendrait qu’a nous de citer des exemples qui prouvent que 
cette opinion est trés loin d’étre générale, quand elle n’est pas franchement contre- 
dite, ce quiarrive le plus souvent. Mais nous nous en tiendrons 1a et nous cldlu- 
rons ici cette discussion plutdt stérile pour les viliculteurs. — Frantz MALVEziN. 


La répression de la fraude sur les vins: Lot EN préPARATION. — Les 
lois sur les fraudes dans le commerce et la vente des marchandises en général, 
et dans la vente et le commerce des vins en particulier, s’ajoutent les unes aux 
autres sans épuiser la maliére qui en fail l’ubjet. De nouvelles dispositions sont 
a l'étude,et M. Albert Sarraut, sous-secrétaire d'Etat au ministére de |'Intérieur, 
vient de fairé connaitre dans une lettre adressée au Comité de défense vilicoledu 
canton de Lézignan l’activité avec laquelle elles sont poursuivies. I] donne « l'as- 
surance formelle que, conformément aux engagements pris par M.le ministre des 
Finances, le gouvernement déposera a la rentrée, avant un délai de deux mois, 
un projet de loi destiné & sauvegarder les intéréts de la viticulture », ajoutant 
que « ce projet visera non seulement le sucrage, mais encore Ja répression de 
toutes les fraudes sur les vins ». 

Nous ne tarderons pas a savoir s'il s'agit d'une loi générale qui établira, a 
elle seule, un code complet et mis 4 jour des mesures applicables a la répres- 
sion des fraudes et & la réglementation du sucrage, ce qui constituerait un pro- 
grés manifeste au point de vue juridique, ou seulement une loicomplémentaire, 
additionnelle aux lois existantes difficiles 4 réunir et quelquefois méme a con- 
cilier entre elles. —C. R. 


Les questions économiques viticoles dans la Loire-Inférieure. 
— Souvent on oppose la division qui partage les viticulteurs sur les questions 
économiques avec l’enlente qui caractérise les manifestations des sucriers et des 
betteraviers. L’observation est fondée, mais les faits qu'on regrette s'explic uent 
par l'unité ou la divergence des inléréls en cause sur beaucoup de points speciaux. 
Tous les cultivateurs de belterayes et tous les producteurs de sucre poursuivent 
un méme but, il y a notamment une identité compléte dans les produits qu’ils 
livrent au commerce, Ce qui profite aux uns profite nécessairement aux autres. 
Les vins constituent, au contraire, des marchandises de natures trds diverses, 
obtenues dans des conditions fort variables, Aussi n’y a-t-il pas & s'étonner qu't| 
soit souvent assez difficile de concilier les opinions des viticulteurs sur certaines 
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questions déterminées. En les appelant & se réunir de toutes les régions de la 
France pour disculer eux-mémes de leurs affaires, la Société des Viticulteurs de 
France a singuliérement aidé & leur union et a leur accord. Elle a préparé la voie 
a une action plus efficace, elle a commencé a organiser les forces de la propriété, 
et c’est beaucoup. Son intervention n’a pas été toutefois sans mettre quelque peu 
aux prises les partisans d’avis contraires; on a pu s’en assurer a la vivacilé de 
certaines discussions que relevait la sincérité des membres du Congrés qui y ont 
pris part. Des échanges de considérations qui ont surgi, on n'est pas moins 
arrivé & formuler des revendications précises devant lesquelles se sont volontiers 
inclinées toutes les disposilions autres ou simplement indécises. C'est ainsi a 
l'unanimilé que les décisions ont été prises. 

Mais, dans nos différents centres viticoles, les idées particuliéres cédent moins 
facilement au courant général. On se tient plus fermement a ses appréciations. 
Aussi, s’il est bon de suivre les travaux des grandes assemblées, il n'est pas 
moins ulile, au point de vue d’une bonne documentation, de chercher a savoir 
ce qu’on pense dans différents milieux. Or, le compte-rendu des séances de la 
Société d’Agriculture de la Loire-Inférieure nous montre que les représentants 
du vignoble nantuis ont, sur les questions souleyées et tranchées au dernier Con- 
grés des viliculteurs, des appréciations dontils ne se sont pas départis, et qu'il 
convient de relever. 


Selon M. Baillergean, d’aprés ua rapport quia recu l'approbation de ses cel- 
légues, la question des bouilleurs de cru n'est pas d’importance capitale pour le 
département de la Loire-Inférieure. Il estime que le Midi n'y gagnera rien au 
rétablissement de la libre distillation. Dans la Loire-Inférieure, on ne peut penser 
& briler le vin de Muscadet; il y aurait perle trés sensible & s'y décider pour le 
Gros Plant de la Sévre, des. cantons du Loroux et de Vallet; on serail a parité de 
prix seulement entre l’alcool et le vin pour les Gros Plants du bas de la Loire. 
Réserve est faite des opérations de vinage 4 examiner avec le sucrage. 

La taxe différentielle des aleools, au eontraire, a toutes les sympathies de 
M. Baillergeau. C’est le complément nécessaire, indispensable, du rétablissement 
du privilége des bouilleurs de cru. Mais, si l'on veut cherecher un débouché aux 
Gros Plants dans la confection du vinaigre, avec des cours de 20 francs les 
225 litres, ce n'est pas de 50-franes, comme le demande M. Liouville, mais de 100 
qu'il faudrait dégrever l'alcool de vin par rapport a lalecool dindustrie. Le 
trois-six dilué 4 8°, utilisé pour le vinaigre, revient.en effet, & 5 fr. 50 l'hectolitre 
quand le prix de revient du vinaigre de vin ressort a 14 francs l’hectolitre environ. 
« C'est évidemment un chiffre qui parail élevée; toutefois, il y aurait un énorme 
débouché pour nos Gros Plants, et nous avons le droit de demander le vote de 
cette taxe, ou bien qu’il soit spécifié dans le réglement d’administration publique 
qui doit suivre le vote de la loi sur les fraudes que le terme générique de vinaigre 
ne puisse étre adopté que pour Je produil d'un vin transformé. » ° 

A propos du sucrage des vendanges, M. Baillergeau se prononce netlement en 
faveur de cette opération par rapport au vinage. « L’assimilation de lalcool au 
vin est, dit-il, un moyen défectueux au point de vue de la conservation qu ‘il 
n’assure pas; il rend le vin a un tel point désagréable que, pour la vente, il est 
indispensable de le mouiller pour lui donner une qualité marchande. » Le sucrage 
des Muscadets et des Gros Plants, qui donne des résultats excellents, est beau- 
coup moins onéreux que ne serait leur alcoolisation. 


‘ 
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On prétend que, sous le régime de la loi du 6 aout 1895, il suffirail A un vili- 
culteur de se donner l’apparence de tenir un fonds d'épicerie pour détenir chez lui 
du sucre hors du controle de la Régie. Ce stratagéme peut paraitre quelque peu 
fantaisiste, mais il n’y a aucun inconvénient & admettre qu'on puisse y recourir. 
Quoi qu'il en soit, dans une région ou'se préparent de grandes quantités de con- 
filures, comme dans la Loire-Inférieure, « l’abaissement de la libre circulation 
du sucre par quantité de 25 kilos seulement est inacceptable », C’est un projet 
auquel il faut faire échec. D'ailleurs, qu'on suive le sucre par 25 ou 50 kilos, il 
serait également facile de constituer des stocks en fraude. 

Quant a la surcharge demandée pour le sucre employé au sucrage des ven- 
danges, elle serait tellement onéreuse pour les vins de la Loire-Inférieure, parti- 
culitrement pour le Gros Plant, qu'elle est tout a fait inadmissible. Les Muscadets 
de 1905 pésent en moyenne 849°; pour les remonter & 10 ou 11°, il faudrail 
subir une laxe de 4 francs environ. Le Gros Plant souffrirait plus encore du 
méme régime puisque son prix est inférieur de prés de deux tiers. Si, en effet, 
on compte le Muscadet a 26 francs I'hecfolilre, le Grus Plant ne vault pas plus de 
12 francs et ces prix ne sont pas toujours atteints. 

Aussi, la Société d’agriculture de la Loire-Inférieure, se rangeant aux conclu- 
sions de son rapporteur, n'a retenu des veux émis au Congrés des viticulteurs » 
que le maintien, pour les récoltants, de la facilité de distiller leurs récolles sans 
entraves; le principe de la taxe différentielle et la facililé, mais pour les récol- 
tants seuls, de sucrer leur vendange en premiére comme en seconde cuvée. Elle 
n'a pas cru devoir suivre la masse des yiliculteurs réunis a Paris dans la voie de 
la surveillance des sucres a partir de 25 kilos, ni dans celle de la surtaxe des 
sucres de vendange. 

Sans doute, ce vote de la Société d'agriculture de la Loire-Inférieure ne prouve 
pasabsolument que, méme dans ce département, tous les viticulteurs sont égale- 
ment persuadés des avyanlages du sucrage. Peut-étre, dans cette circonscripltion 
viticole limitée, faudrait-il compter encore avec les différents cantons, voire méme 
avec différents propriétaires. Tout au moins, est-on autorisé a le supposer, aux 
positions franchement opposées qu’ont prises aux débats sur la question, tant 
& Angers qu’a Saumur et a Paris dans le vignoble voisin del’Anjou et de la 
Touraine, des viticulleurs autorisés, qui n'ont manifestemenl d'autre préoccu- 
pation que celle de servir la cause viticole. 

Le département de la Loire-Inférieure compte a peine 25.000 hectares de 
vignes, mais ses rendements essenliellement variables, puisqu’ils ont passé de 
238.000 hectolitres en 1903 & 1.300.000 hectolitres en 1904, et qu’ils avaient 
atteint 2.500.000 hectolitres en 1893, sont généralement élevés. Ses récoltes sont 
particuligrement influencées pour les saisons. Quant a la qualité, sans différer 
autant que la quanlilé, elle présente également des dissemblances marquées 
d'une année al'autre. Ce ne sont jamais évidemment de grands vins que les 
Muscadets, ce sont le plus souvent des vins frais et agréables, de bons vins de 
ordinaires; les vins de Gros Plant sont plus communs, plus plats, mais droits de 
goal, et leur prix les rend accessibles aux ménages les plus modestes. Dans les 
grands concours, la premiére appréciation des jurés ordinaires n'est générale- 
ment favorable ni aux uns ni aux autres. Ces vins de la Luire-Inférieure demandent 
une certaine habitude, qui s’acquiert d’ailleurs assez rapidement. On les estime 
d’autant mieux qu'on les connail davantage, et on arrive assez vite, d'abord, a 
comprendre la faveur dont ils sont l'objet des consommateurs locaux, souvent a 
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la partager ensuite. La population du pays nen veut pas d’autres; les élrangers 
qui viennent se fixer & cdté d’elle ne tardent pas a partagerses gots. Depuis un 
certain nombre d'années, enfin, les produits des vignobles de la Loire-Inférieure 
commencement a s’ouvrir des débouchés en dehors de leur région; ils ne perdent 
jamais de terrain el en gagnent peu 4 peu. 

Mais les campagnes né se ressemblent pas. Sous une latitude qui correspond 
a la limite extréme de la culture de la vigne et sous le climat humide de l'Ouest, 
le raisin ne mdrit pas réguliérement dans beaucoup de situations. Sur les pentes, 
aux expositions favorables, le mal n'est pas bien grand, et on en prendrail assez 
volonliers son parti; on concoil qu'on cherche a y remédier ailleurs. Et quand 
on réfléchit qu'il suffit d'un peu de sucre pour améliorer notablement la qualité, 
on s’explique qu'on ne veuille pas renoncer volonliers aux avantages de son 
emploi. Mais si les viticulteurs de la Loire-[nférieure ont fréquemment intérét a 
sucrer, ils n’en ont pas 4 mouiller, et c’est la meilleure garantie de préservation 
contre les abus qu'on pourrait craindre. — F. C, 


La coopérative de distillation de Meursault. — Dans plusieurs de 
nos vignobles, on a organisé, a la suite de la loi du 31 mars 1903, des distilleries 
coopéralives. Ces installations n’ont pas seulement permis de simplifier les opé- 
rations de distillation, elles ont encore facilité la vente des produits obtenus. 
M. P. Tavernier nous en donne un exemple intéressant dans un rapport qu'il 
vient de présenter a la Société vigneronne de Beaune : 


A Meursault, il existe un syndicat ayant nom : « Syndicat de distillation des vigne- 
rons de Meursault, » Cette association a été constituée dans le but de faciliter aux pro- 
priétaires la distillation de leurs produits, sans avoir la visite de la Régie a leur domicile. 
Il était dit que le Syndicat ferait dans la suite de la réclame pour faciliter l’écoulement 
de l'eau-de-vie, s'il y avait lieu, 

Ce Syndicat compte 90 sociétaires qui paient une cotisation annuelle de 3 franc-, 
suffisante pour couvrir tous les frais. Il a loué un magasin avec cour pour la distilla; 
tion. Chacun y conduit le mare de sa récolte; l'eau-de-vie est placée dans les futs des 
propriétaires, au magasin, sous le controle de la Régie. Les clefs sont confi¢es a un 
gérant qui remplit ces fonctions gratuitement. Cependant une légére rétribution lui est 
allouée chaque fois qu'il se fait une vente. Ce Syndicat a produit des résultats ines- 
pérés. Les acheteurs, ayant la facilité de trouver réunis quantite d’échantillons, sans 
avoir la peine de courir les caves, assurés d'un autre coté d’avoir des produits garantis 
purs et d'une qualité certaine, ont acheté aun prix remunérateur, dans le courant de 
Yannée 1905, 70 hectolitres d’eau-de-vie au Syndicat; et cela, sans- faire aucune 
réclame. Un propriétaire qui aurait possédé une telle quantite d’eau-de-vie aurait été 
bien embarrassé pour la vendre en si peu de temps. Le fait se passe de commmentaires 
et nous montre !'organisation et le résultat obtenu par une collectivité viticole. 


La distillation collective qui, sous le régime passager de la loi de 1903, évitait 
aux propriétaires la visite de la Régie & domicile, n'a plus ce méme genre d’in- 
térét depuis le rétablissement du privilége des bouilleurs de cru. Mais elle 
n’exclut plus, comme le faisait l'article 13 de !a loi antérieure dont le rappel 
sans réserve pourrait inspirer quelques doutes, le bénéfice de la franchise com- 
pléte de l'impot sur les eaux-de-vie ramenées au domicile des récollants. Que 
l'on brdle chez soi ou dans des ateliers publics, syndicaux ou coopératifs, on 
conserve tous ses droits, pourvu qu'on enail demandé le maintien « par une dé- 
claration faite huit jours 4 l’avance & la recette buraliste » (loi du 17 avril 1906, 
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art. 10). La fabrication de l"eau-de-vyie en commun par les bouilleurs de cru ne 
les soumet pas plus a l’impdt que la fabrication 4 domicile. Et pendant que cetle 
exemplion leur est aequise de plein droit, ce n’est qu’a titre de tolérance, dans 
des limites délerminées, qu'elle est accordée aux propriélaires qui font distiller 
hors de chez eux, chez leurs voisins. Les distillations coopératives n’assurent 
done plus, au point de vue fiscal, de supériorité sur les brdileries privées, 
elles ne les metlent pas non plus dans un état d'infériorité, et tous leurs autres 
avantages subsistent. Aussi, s'il n’y a plus A créer des entreprises de distillation 
en commun pour échapper aux tracasseries de la Régie, on peut en créer utile- 
ment encore, et on en créera certainement, pour simplifier le travail et faciliter la 
vente des produits. — C. R. 


Loi sur les warrants agricoles. — C'est une intéressante histoire que 
celle de Ja constitution du gage a domicile en agriculture. Soulevé depuis plus 
d'un demi-siécle, agité déja devant les Chambres de l’Empire, repris et éludié 
avec soin de 1882 4 1889, le probléme s'était montré si compliqué qu’on sem- 
blait désespérer de sa solution, quand il a été tranché, aprés quelques rapides 
discussions, par une loien date du 18 juillet 1898. Le warrant ou titre de gage 
agricole, qui est sorti & cette époque des délibérations du Parlement,a été 
accueilli comme une innovation utile, mais son application n'a pas donné les 
résultats qu’on en espérail. C’étail une source nouvelle de crédit mise a la dispo- 
sition des cullivateurs; on pouvait en user, on n’en usait guére. Aussi s’est-on 
demandé si des mesures adoptées répondaient bien aux exigences en vue 
desquelles elles avaient été prises. et, aprés long examen, on s'est décidé aadop- 
ter de nouvelles dispositions. 

Le principe de la nouvelle loi est le méme que celui dela loi de 1898; ses 
applications sont beaucoup plus larges. Alors que la facullé de warrantage 
s'appliquait tout d’abord exelusivement & certaines denrées déterminées, généra- 
lement destinées a Ja vente, les agriculteurs pourront emprunter maintenant sur 
« Lous les produits agricoles. et industriels qui ne sont pas immeubles par desli- 
nalion », Cette extension paraltra peut-étre bien large & quelques juristes; elle 
s'explique surtout, croyons-nous, par la difficullé de dresser un état limitatif 
des objets susceptibles d’étre aflectés en gage mubilier. Sides inléressés abusenl 
de a latitude qui Jeur est donnée, en engageant leur bétail de trait ou leur 
matériel, ils n’auront, aprés tout, qu’a se prendre 4 eux-mémes des dangers 
auxquels ils s’exposent en cas de défaillanee 4 leurs engagements. Le: droit de 
warrantage est accordé également aux sociétés coopératives agricoles : ce sera 
a elles aussi de ne pas en abuser. 

La loi nouvelle donne, d'une maniére générale, de tres grandes facilités & la 
création des warrants; elfe les rend transmissibles par endossement. Ce sont Ja 
ses principales innovations. 

Si on peut discuter quelques-unes de ses dispositions, on doit 4 Ja loi qui vient 
d’étre promulguée reconnaftre, au point de vue pratique, le grand mérite, trop 
rare dans notre wuvre législative, de|régler complétement la question en elle- 
méme sans obliger a se reporter & des textes antérieurs. Elle est plus importante 
& ce point de vue que ne l'indique son titre. Ce n'est pas une loi modifiant la 
loi du 18 juilleh 1898 sur les warrants agricoles, mais une lod sur las warrants agri- 
eoles, ce qui est cerlainement plus et mieux. — F.C. 
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Ant. ter, — Tout agriculteur peut em- 
pruoter sur les produits agricoles et indus- 
triels de son exploitation, qui ne sont pas 
immeubles par destination, y compris le 
sel marin et les animaux lui appartenant, 
soiten en conservant la garde dans les 
batiments ou sur les terres de cette ex- 
ploitation, soit en confiant le dépdt aux 
syndicats, comices, et sociétés agricoles 
dont il est adhérent, ou 4 des tiers, conve- 
nus entre les parties. 

L’emprunt peut également étre con- 
tracté par les sociétés ps blah agri- 
coles sur produits dont elles sont deve- 
nues propriétaires, lorsque les statuts ne 
s'y Opposent pas. 

Le produit warrante reste, jusqu’au rem- 
boursement des sommes avancées, le 
gage du porteur du warrant. 

L'emprunteur ou le dépositaire des pro- 
duits warrantés est responsable de la 
marchandise qui reste confiée a ses soins 
et a sa garde, et cela sans aucune indem- 
nité opposable au bénéticiaire du warrant, 

ArT. 2. — Le cultivateur, lorsqu’il ne 
sera pas propriétaire ou usufruitier de 
son exploitation, devra, avant tout em- 

runt, sauf ce 7 sera dit ci-aprés, aviser 
e propriétaire du fonds loué, dela nature, 
de la valeur et de Ja quantité des mar- 
chandises qui doivent servir de gage pour 
lemprunt, ainsi que du montant des 
sommes aemprunter. ~*~ 

Cet avis devra étre donné au_proprié- 
taire, usufruitier ou 4 leur mandataire lé- 
gal désigné, par l'intermédiaire du gref- 

er de paix du canton de la situation des 
objets warrantés ; si l'emprunteur est une 
société coopérative agricole, la compé- 
tence appartiendra au greffier du canton 
du siege légal de cette société. La lettre 
d'avis sera remise au greflier, qui devrala 
viser, l’enregistrer et ’'envoyer sous forme 
de phi d'affaires recommandé avec accusé 
de réception. 

Le propriétaire, l'usufruitier ou le man- 
dataire légal désigné pourront, dans le 
cas ol des termes échus leur seraient dus 
dans un délai de huit jours francs a partir 
de la date de l’accusé de réception, s oppo- 
ser au prét sur lesdits produits par une 
autre lettre envoyée, également fous pli 
d'affaires recommandé, au greffier du 
juge de paix. 

Toutefois, si le préteur y consent, et 
sous la condition que l‘emprnnteur devra 
conserver la garde des produits warrantés 
dans les batiments ou sur les terres de 
exploitation, aucun avis ne sera donné 
au propriétaire ou usufruitier et le con- 
semtement donné sera mentionné dans les 
clauses particuliéres du warrant, mais, en 
ce cas, le privilege du hailleur subsistera 
dans les termes de droit, 

Le bailleur pourra renoncer 4 son pri- 
vilége jusqu’a concurrence de la dette 


contractée, en apposant sa signature sur 
le warrant. 

Ant. 3. — Pour établir la piéce dénom- 
mée warrant, le greffier de la justice de 
paix du canton ot se trouvent les objets a 
Warranter inscrira, d'aprés les déclarations 
de l'emprunteur, la nature, la quantité, la 
valeur et le lieu de situation des produits, 
vage de l'emprunt. le montant des sommes 
empruntées, ainsi que les clauses et con- 
ditions particuliéres relatives au warrant, 
arrétées entre les parties. 

Il transcrira sur un registre spécial le 
warrant ainsi rédigé et, sur le warrant, il 
mentionnera le volume et le numéro de la 
transcription avec la mention des war- 
rants préexistants sur les mémes pro- 
duits. 

Si l’emprunteur ne sait signer, le war- 
rant est sigoé pour lui, en sa présence 
duiment constatée, par le greffier. 

Lorsque les  idigeg warrantés ne res- 
tent pas entre les mains de l’emprunteur 
lui-méme, le dépositaire et le bailleur des 
lieux ot est effectué le dépdt ne peuvent 
faire valoiraucun droit de rétention ou de 
privilége a l’encontre du bénéficiaire du 
warrant ou de ses ayants cause. ; 

L’acceptation de la garde des produits 
oe sera constatée par récépissé signé 
du dépositaire des produits et, sil y a lieu, 
du bailleur des locaux ou ils sont en dépét. 
porté sur le warrant lui-méme ou donné 
séparément pour l’accompagner. 

Dans le cas ou l'emprunteur ne sera 
point propriétaire ou usufruitier de l’exploi- 
tation, le greffier devra, en outre des indi- 
cations ci-dessus, mentionner la date de 
lenvoi de l'avis au propriétaire ou usu- 
fruitier ainsi que le non-opposition de leur 
part aprés huit jours francs 4 partir de la 
date de l’accusé de réception de la lettre 
recommandée comme il est dit ci-dessus. 

ArT. 4. — Le warrant agricole peut 
également étre établi, entre les parties, 
sans l’observation des formalités ci-dessus 
prescrites. 

Mais en ce cas, d'une part il n'est oppo- 
sable aux tiers qu’aprés sa transcription 
au greffe de la justice de paix conforme- 
ment a l'article 3 qui précede, et d’autre 
ey il ne prime les priviléges soit du 

ailleur, soit du dépositaire des produits 
warrantés et du propriétaire des locaux ou 
est effectué le dépot, que si les avis ou 
consentements prévus par les articles pré- 
cédents ont été donnés. 

Art. 5. — Le warrant indiquera si le 
produit warranté est assure ou non, et, en 
cas d'assurance, le nom et l'adresse de 
l'assureur. 

Faculté est donnée aux préteurs de 
continuer laditeassurance jusqu’a la réali- 
sation du produit warrante. 

Les porteurs de warrants vot, sur les 
indemnités d’assurances dues en cas de 
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sinistre, Jes mémes droits et privileges que 
sur les produits assurés. 

ArT. 6. — Le greffier délivrera & tout 
préteur qui !e requerra, avec l’autorisation 
de l'emprunteur, un état des warrantsins- 
crits au nom de ce dernier ou un certificat 
établissant qu'il n’existe pas d’inscription. 
Cet état ne remontera pas a une époque 
antérieure a cing années, : 

ArT. 7. — La radiation de l'inscription 
sera opérée sur la justification soit du rem- 
hoursement de la créance garantie par le 
warrant, soit d'une mainlevée régulieére. 

L'emprunteur qui aura remboursé son 
warrant fera constater le remboursement 
au greffe de la justice de paix; mention du 
remboursement ou de la mainlevée sera 
faite sur le registre prévu a l'article 3; 
certificat lui sera donné de la radiation de 
linscription. L/inscription sera radiée 
d'oftice aprés cing ans, si elle n'a pas été 
renouvelée avant l'expiration de ce délai; 
si elle est inscrite a nouveau aprés la ra- 
diation d’office, elle ne vaudra a |'égard 
des tiers que du jour de la nouvelle date. 

Art. 8. — L’emprunteur conserve le 
droit de vendre les produits warrantés a 
l'amiable et avant le paiement de la 
créance, méme sans le concours du pré- 
teur; mais la tradition 4 l'acquéreur ne 
a étre opérée que lorsque le créancier a 

té désintéressé, 

L’emprunteur peut, méme avant 1’é- 
chéance, rembourser la créance garantie 
par le warrant; si le porteurdu_ warrant 
refuse les offres du débiteur, celui-ci peut, 
pour se libérer, consignerla somme offerte, 
en observant les formalités prescrites par 
l'article 1259 du Code civil; les offres sont 
faites au dernier ayant droit connu par les 
avis donnés au greffier en conformité de 
Yarticle 10 qui suit, Sur le vu d'une 
easel de consignation réguliére et suf- 

sante, le juge de paix du canton ov le 
warrant est inscritrendra une ordonnance 
aux termes de laquelle le gage sera trane- 
porte sur lasomme consignée. 

En cas d'un remboursement anticipé 
d'un warrant agricole, l’emprunteur béné- 
ficie des intéréts qui restaient a courir 
jusqu’a l’échéance du warrant, déductio 
aite d'un délai de dix jours. . 

ArT. 9. — Les établissements publics de 
crédit peuvent recevoir les warrants comme 
effets de commerce avec dispense d'une 
des signatures exigées par leurs statuts. 


ART. 10. — Le warrant est transmissible- 


par voie d’endossement. L’endossement 
est daté et signé; il énonce les noms, pro- 
fessions et domiciles des parties. 

Tous ceux qui ont signé ou endossé un 
warrant sont tenus a la garantie solidaire 
envers le porteur. 

L’escompteur ou les réescompteurs d'un 
warrant seront tenus‘d’aviser, dans les huit 
jours, le greffier du juge de paix par pli 


. 


recommandé avec accusé de réception, ou 
verbalement contre récipissé de l'avis. 

L’emprunteur pourra, par une mention 
spéciale inscrite au warrant, dispenser l'es- 
compteur et les réescompteurs de donner 
cet avis; mais, dans ce cas, il n'y a pas lieu 
a l’application des dispositions des deux 
derniers paragraphes de l'article 8. 

ART. 14. — Le porteur du warrant doit 
réclamer 4 l’emprunteur paiement de sa 
créance échue et, a défaut de ce paiement, 
constater et réitérer sa réclamation par 
lettre recommandeée adressée au débiteur 
et pour laquelle un avis de réception sera 
demandé. 

S'il n’est pas payé dans les jours de l'en- 
voi de cette lettre, le porteur du warrant 
est tenu, a peine de perdre ses droits contre 
les endosseurs, de dénoncer Je défaut de 
paiement, quinze‘jours franes au plus tard 
apres l'échéance, par avertissement pour 
chacun des endosseurs remis au greftier de 
la justice de paix compétent, qui lui en 
donne récépissé. Le greffier fait connaitre 
cet avertissement, dans la huitaine qui le 
suit aux endosseurs, par lettre recomman- 
dée pour = hie un avis de réception doit 
étre demande, 

En cas de refus de paiement, le porteur 
du warrant peut, quinze jours aprés la 
lettre recommandeée adressée a l'emprun- 
teur comme il est ci-dessus prescrit, faire 
procéder, par un officier public ou ministé- 
riel, 4 la vente publique dela marchandise 
engagée. Il y est procédé en vertu d'une 
ordonnance du juge Ce paix rendue sur 
requéte, fixant les jour, lieu et heure de la 
vente; elle sera annoncée huit jours au 
moins al'avance par affiches apposées dans 
les lieux indiqués par le juge A veep qui 
pourra méme!'autoriser sans affiches aprés 
une ou plusieurs annonces a son‘de trompe 
ou de caisse; le juge de paix pourra, dans 
tous les cas, en autoriser ‘annonce par la 
voie des journaux. La publicité donnée sera 
constatée par une mention insérée au pro- 
cés-verbal de vente. 

L’officier public chargé de procéder pré- 
viendra par lettre recommandée le débiteur 
et les endosseurs huit jours a Pavance des 
lieu, jour et heure de la vente. 

Les articles 622, 623, 624 et 625 du Code 
de procédure civile sont applicables aux 
ventes prévues par la présente loi. 

Pour les tabacs warrantés, la vente 
publique est remplacée par une opposition 
entre les mains du comptable chargé d'en 
effectuer le paiement lors de sa livraison 
au magasin de la régie ow il doit étre livré, 
et ce par simple pli recommandé avec 
accusé de réception. Ce magasin sera dé- 
signé dés la création du warrant, et dans 
son libellé méme. 

ART. 12. — Le porteur de warrant est 
payé directement de sa créance sur le prix 
de vente, par privilége et de préférence 4 
tous les créanciers, sauf]'exception prévue 
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par l'avant-dernier paragraphe de l’ar- 
ticle 2 et sans autres déductions que celle 
des contributions directes et des frais de 
vente et sans autres formalités qu'une 
ordonnance du juge de paix. 

ArT. 13. — Si le porteur du warrant 
fait procéder a la vente, conformément a 
l'article {4 ei-dessus, il ne peut plus exer- 
cer son recours contre les endosseurs et 
méme contre l'emprunteur, qu’aprés avoir 
fait valoir ses droits sur le prix des pro- 
duits warrantés. En cas d’insulffisance du 
prix pour le désintéresser, un délai d'un 
mois lui est imparti 4 dater du jour ot la 
vente de la marchandise est réalisée, pour 
exercer son recours contre les endosseurs. 

ArT. 14. — Tout emprunteur convaincu 
d’avoir fait une fausse déclaration ou 
d’avoir coustitué un warrant sur des pro- 
duits déja varrantés, sans avis préalable 
donné au nouveau préteur, tout emprun- 
teur ou dépositaire, convaincu d’avoir de- 
tourné, dissipé ou volontairement détérioré 
au préjudice de son créancier le gage de 
celui-ci, sera poursuivi correctionnelle- 
ment sous inculpation d'escroquerie ou 
d’abus de confiance, selon les cas, et 
frappé des peines prévues aux articles 405 
ou 406 et 408 du Code pénal. 

Art. 15. — Lorsque pour lexécution 
de la présente loi il y aura lieu a référeé, 
ce referé sera porté devant le juge de paix 
de la situation des objets warrantés. 

ART. 16. — Les tarifs établis et les me- 
sures ordonnées antérieurement pour 
lexécution de la loi du 17 juillet 1898 reste- 
ront en vigueur jusqu’é ce qu'il ait éte 
ordonné autrement par décret nouveau. 


Le montant des droits du greffier a pré- 
voir audit décret devra étre inférieur d'un 
tiers au total des droits prévus par le dé- 
eret du 29 octobre 1898 pour les warrants 
ne dépassant pas 1.000 francs en capital, 4 
moins que l’emprunteur ne demande la 
délivrance simultanée de plusieurs. war- 
rants dont le total serait supérieur a cette 
somme. 

Les avis prescrits par la présente loi 
seront envoyés en la forme et avec la taxe 
des papiers d'affaires recommandeés, 

Ant. 17, — Sont dispensés de la forma- 
lité du timbre et de lenregistrement les 
lettres et accusés de réception, les renon- 
ciations, acceptations et consentements 
prévus aux articles 2, 3, 10 et il, le re- 
gistre sur lequel les warrants seront ins- 
crits, la copie des inscriptions d’emprunt, 
le certificat négatif et le eertificat de ra- 
diation mentionnés aux articles 6 et 7. 

Le warrant est passible du droit de tim- 
bre des effets de commerce (5 cent, p. 100). 

L’enregistrement (50 cent. p, 100) ne 
deviendra obligatoire qu’en cas de vente 
opérée en vertu de l'article {1. 

Le droit 4 percevoir sur le prix de la- 
dite vente sera de 10 centimes p. 100 
(comme pour les marchandises neuves). 

ArT. 18. — Le bénéfice de la présente 
loi s'appliquera aux Ostréiculteurs. 

Ant. 19. — La présente loi est applica- 
ble a l'Algérie. 

L’article 463 du Code pénal est appli- 
cable a la présente loi, 

La loi du 18 juillet (898 est abrogée. 


Pait 4 Paris, le 30 avril 1906. 


Nécrologie : L. Bicxon. — M: L. Bignon, un des doyens des agriculteurs 
francais, vient de mourir & Macau dans sa qualtre-vingt-dixiéme année. Son 
beau domaine de Theneuille, dans |'Allier, gui tui a valula prime d'honneur en 
1885, reste un exemple classique des services que peut rendre Je mélayage bien 
compris. Quand, aprés sa transformation,il en a Jaissé la direction & un de ses fils 

uicontinue dignement son euvre, il a cherché pour lui un peu de repos en venanl 
s'installer dans son vignoble de la Hourringue, Mais L. Bignon n’avait pas un 
caractére A se complaire dans|l'oisiveté ; il s est passionné pour la vigne comme 
il s’6tait passionné pour la grande culture, et ila rapidement relevé une pro- 
priété qui avait souffert de négligence avant lui. Sa sollicitude était acquise 
aux travailleursde la terre et plus particuligrement aux métayers. C'est ainsi 
qu’en décembre 1903, il faisait dona la Société nationale dagriculture, dont il 
faisail partie depuis longtemps, d'une somme de 20.000 francs, pour un prix & 
décerner annuellement a un mélayer cullivant sous la direction de son pro- 
priétaire. La nouvelle de sa fin est arrivée précisément & Paris an moment ou 
cette haute Compagnie devail se réunir; sa séance a été immédiatement levée 
en signe de devil. — C.R. - 


F. Taeyve. — D'Izeure-lés-Moulins nous est arrivée la triste nouvelle de la 
mort de M. F. Treyve, le grand horticulteur pépiniériste du Centre, décédé dans 
sa cinquante-huiliéme année. M. Treyve s'élait particuli¢rement spécialisé dans 
le tracé, lexécution et l’entretien des parcs ; ses eréations sont aussi connues 
qu appréciées en France et a |'Etranger. D'un caraclére naturellement obligeant, 
M. F. Treyve n’avait que des amis. Nous adressons| expression de nos regrets a sa 
nombreuse et belle famille qui vivait étroitement groupée autour de lui. — F. C. 
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VIGNOBLES, ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mipi. — Encore dans le courant de la semaine‘derniére, c'est-a-dire du 45 au 
20 mai, des abaissements de température allant jusqu’a la gelée blanche ont 
été observésdans la région méridionale et quelques bourgeons ont méme élé 
grillés. Mais mainlenant nous sommes en plein été; la chaleur est excessive du 
reste et quelques bonnes ondées feraient bien notre affaire, On réclame, en effet, 
la pluie. La terre est séche; les céréales dépérissent, les plantes fourragéres ne 
poussent plus; c'est lasécheresse qui régne déja et les mois chauds ne sont pas 
encore arrivés ! ’ 

Assurément les fortes chaleurs du moment vont permettre ala vigne de rat- 
traper le temps perdu. Les rameaux vont s'allonger a vue d'ceil, et le retard dans 
la végétalion, qui était de quinze jours environ, n’existera bientét plus. Mais ces 
conditions climatériques, quelque favorables qu’elles soient @ la vigne pour]'ins- 
tant, ne feront pas naitre les raisins qui manquent, ni grossir les grappillons. 
On poprra avoir de beaux sarments, on ne fera pas une grosse vendange. {I reste 
bien acquis aujourd hui que la récolle, dans le Midi, sera petite. 

Et, quoique les apparences de la fulure récolle, de l'avis de (out le monde, 
soient loin d’élre satisfaisanles, le cours des vins ne monte pas. Les affaires 
deviennent de plus en plus difficiles. L‘acheteur se cache. Les transactions a des 
prix raisonnables sont nulles. Oo achéterail 4 trés bas prix; on ne veul pas 
payer au-dessus de 0 fr. 80 le degré. Dans ces condilions, les producteurs ne 
devraient pas hésiter un instant a distiller les vins inférieurs qu’ils pessédent 
plutdt que de les vendre a vil prix. C'est sur la distillation qu'il faut compter 
désormais pour faire des vides dans les caves. 

Il serait possible, toutefois, lorsque le commerce sera absolument fixé sur 
l'état du vignoble dans toutes les régions viticoles de la France qu'un courant 
d'affaires important se dessinal. En juillet ou méme plus tot, le commerce de spé- 
culation pourrait se réveiller et faire des achats. ll faudra bien combler le déficit 
de la future récolte, et ce déficil ne peut étre comblé qu’avec des vins vieux, a 
moins cependant que l'on ne comple, pour parfaire la récolte de 1906, sur le su- 
crage, le mouillage, etc. 

Espérons qu'il n’en sera pas ainsi! Ja fraude doil avoir vécu. Elle fait trop de 
mal a la propriété, au commerce et a|’Elat pour qu’on puisse la tolérer. Mais c’est 
part ut qu'il faut poursuivre la fraude: chez le producteur d’abord, chez le né- 

ociant ensuite et, enfin et surtout, chez le débilant. Que les viticulleurs y veil- 
ent! — A. 

VENTES DE Vins: HERAULT.— Cave La Pommiere, a M. Bédrines, 4.000 h., a5 fr, 45; 
cave Regralfe, 4 Campagnan, 1.100 h., a 8 fr. 50; cave Lautard, 4 Puimisson, 600 h., a 
6 fr.; cave Troupel, 4 Puimisson, 400 h., a 6 fr.; cave Dubois, 4 Puimisson, 300 h ,a 
6 fr.; cave Granier, 4 Puimisson, 200 h., a6 fr.; cave Galabrun, a Largentiére, 4.000 h., 
a 6 fr.; cave Geanson, a Portiragues, 2.200 h, a6 fr.; cave Simonnau, a Portiragues, 
1.800 h., a 6 fr.; cave Lagarrigue, 4 Mus, 500 h. (blanc), a 5 fr. 50 (revente); cave Castel, 
a Clapiés, 7.000 h., a8 fr.: cave Coste, a la Solanciére, {..00 h., a 4 fr.; cave Thomas, 
a la Daubinelle, 2.265 h., a 6 fr. 25; cave Mabrice Huc, a Agde, 5.000h., a 5 fr. 60; cave 
M'© Moffre, 4 Béziers, 1.000 h., a 6 fr. 75; cave Faure, a Beziers, 500 h., a 6 fr. 50; 
cave Jules Privat, & Méze, 1.500 h., a8 fr, 25; cave Gervais, a Poussan, 800 h,, 4 8 fr. ; 
cave Vernazobres, a Caux, 500 h., a 9 fr.; cave Cambouriés, 4 Puisserguier, 1.000 h,, 
8°, a5 fr. 50; cave Visset, 1,400 h., 9°, 46 fr. 75; cave Verrié, a Servian, 500 h., 95, a 
7 fr. 50; cave Guilhaumon, a Servian, 200 h., 9°, 4 6 fr. 50; un foudre de 142 h. a 
M. Esprit Aleive, de Saint-André-de-Sangonis, a 8 fr. I’h. 

AUDE. — Uue partie de la cave de Mme Arnaud de Peyriac-de-Mer, 1.000 h., 1098, a 
11 fr. A Cuxac-d'Aude, un petit lot de 165 h., 8°5 a été vendu 7 fr. 50 I’h. 4500 h., cave 
Vergne-Montbrun, de Lézignan, 11°, faible couleur, 9 fr. I"h.; cave Montahuc, A Car- 
cassonne, 1.000 b., environ 8°, 45 fr, 75; cave Marty, a Carcassonne, 1.000 h., envi- 
ron 9°, a 6 Ir.; cave Bassac, 4 Carcassonne, 400 h., environ 10°2, 49 fr.; cave Fabre, 
a Carcassonne, 1500 h., environ 9¢3, a7 fr.; une partie de la cave Perriére, 4 Carcas- 
sonne, 1,500 h., 44°, 442 fr, 50. 
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OEREALES (te Qvintat wétaique) FOURRAGES ET PAILLES 
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pe i" | os 9 J De 16] ov 23 
au ac av au ! i 
‘Reets © mat iS mas 22 ia | 20 Mat DANS PARIS $ Mal {15 Mal) 123 MAI! 29 Mat 
Blée blancs.......-. | 24 50 | 24.00 | 23°75 [| @2 75 Paille de blé......,]20 re 27)20 a 27)23 ry 28/21 a 26 
— roux..... ve 275 | 22 75 , 22 75 | 92 75 |] Foin,..............]86 & 50,36 & 56 j36 & 57/36 & 58 
— Monterean..... 9250 | 93 25 | 23 00 | 23 00 || Lazerne............ [36 & 58]36 & ba! 38 & 59,36 & S09 
t 
——— a ESPRITS ET SUORES 
LYON ..4..s0e0e00 « | 23 60 | 23 50 | 23 25 | 23 25 
D venolpspabips pha 23 60 | 92:50 | 22 75 | 22 40 PARIS S Mat [15 mMaiy 22 Mal; 29 Mal 
POS. . ce eeeens 22 50 | 23 00 | 23 00 | 22 70 = = pas a 
Ren Esrrits 3/5 Nord fio 
Marchés sirengere 90° I"hect., esc. 2%] 38 25 | 40 50 | 39 25 | 40 00 
Londres ......e.e06. | 17 12 | 17 50 | 18 48 | 17 85 ans 
Now-York......... 16.35 | {7 28 | 4698 | 47 58 nib 7 eee eZ 
Chicago. Ree pens {6 87 03 43 43 15 96 Blancs n*3lesi00 kil.) 25 50 25 25 25 00 24 «75 
Raffinés _- 57 50 | 57 50 | 57 25 | 56 50 
SRIGLES k 
Paris....sccccscees | 15 65 | 15 75 $15 75 $15 60 BETAIL 
AVOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie...... | 22 00 | 21 50 | 22 25 | at oo Marché du 29 mai. 
Beauce .......+.... | 21 15 | 20 75 | 21 00 | 20 75 Prix’ extrtme 
Départements Hr ge] 3° a8 | 8° 984 | au poids vit 
Dijon ..eeg~.eeeeees | 19 75 | 19 30 | 20 00 | 19 40 |] Bonafs........6-] 1 50 $22] 092] 060 &0 92 
LYOM....eseseeeeees | 20 25 | 20 10 | 20 50 | 20 On |] Veaux.........] 228 | 193 | 478 | 0 84 a1 20 
Bordeaux.......... | 20 40 | 20 25 | 20 75 ; 21 00 || Moutonas... .... 2 10 2 00 480 |] 1 OO & 1 24 
Toulouse..,........ 21 25 | 21 50 | 21.75 5 2 75 |] Porow..........} 4 62 1 43 146) 002 a1 ts 





BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 20 au 26 mai 1906. 




















Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- Tompéra-|Tompéra-|Te 
yours | “tre tare ture” | Pluie paras | wee ae [a Tew | Pluie 
maxima | minima | moyenne |°? millim. maxima | minima moyenne ea millim, 
PARIS ‘ MONTPELLIER 
Dimanche.| 16. 8 7. 3 12 » 16 sei 20ice 20. 4 8. 5 44. 3 0 
Lundi.... 11. 3 7.9 9. 6 { ocdliee 19. % 9. 8 44. 7 iT] 
Mardi..../ 16 » & » 12 » () 22... 22.5} 40. 4 46, 5 0 
Mercredi./ 22 » 13» $7.5 6 o2dcnceh 49. 3 6. 4 12. 3 0 
Jeudi.....} 21. 1 8. 2 1i. 6 0 | 91 » 13. 6 475.5 1 
Vendredi.| 18. 2 9.9 14. 4 0 cestdecee, TZ ® 42. 2 7.4 1.5 
Samedi... 17. 6 12. 3 144.9 a astctBcvock 26% 44» 20 » 0 
NANCY ALGER 
Dimanche {2 » op 8. 5 it wees BBicecl: 22 2 14 » 18 » 0 
Landi....} 13 » hoo» 9 » ! aT ee 92 » 13» 17. 5 0 
M saceh 42 8 6 » {1.5 v0 Seed swe 2% » 45 19. 5 0 
Mercredi.| 2) » 13 9 18. § 0 nee ae 24 » 16 » 20» 0 
Jeudi.....) 19 » 10 » 4.5 { oe 24....] 26 » 16» 21 2 0 
Vendredi.| 2! » 8 » 44. 5 0 eoetdevee] 22 » 15» 18. 5 1) 
amedi...} 20 » | 12 »] 16 » 4 Becccl 2.20 44.0] 41.5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 413. 2 8 » 1.6 0 »» 20.... 16. 6 6. 4 11. 5 2 
Lundi.... 9. 7 To» &, 3 6 21....) 15 » 6.5 10. 7 2 
Mardi....| 18 » 6. 2 12. 4 0 .-22....] 20. 4 13. 2 16. 8 0 
Mercredi.} 23. 8 4 a 17. 7 5 exeaneas 25.9] 12, 8 18. 3 { 
Jeudi..... 14. 2 41, 2 42. 7 5 eeethoras, 495-9 8. 8 14.3 0 
Vendredi.| 19. 3 {1.8 15. 5 0 one 25.5 of 21.8 8. 4 45. 1 0 
Samedi,..| 22. 1 Oe 16. 6 0 eset eOvccal ate 8 13.7 19. % iT) 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE)} 
Dimanche.} 20 » 9 » 14. 5 0 sana 17. 5 4.5 11» 0 
Gundi....] 19 » {0 » 44. 5 0 wwatelces 10. 3 Ae. <a 9 » 6.4 
B i....] 22 » 7 » 14. 5 0 eoeektoce 16. 5 6. 6 44..5 1) 
Mercredi .| 21 » 12 » 16. 5 0 ebateacnal) 200.9 8. 4 14.5 0.3 
Jeudi.....) 23 » it » {7 » | wceubtaee 41. 7 {2.2 44. 9 1.7 
Vendredi.}| 24 » & » {6 » 0 RRA. 5 ee 49. 3 7.4 413. 6 Hy 
Samedi...| 27 » {2 » 19. 3 0 seaseOrcect? Bi 4 9.4 i6. f a 
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REVUE. DE VITICULTURE 


LES PRODUCTEURS DIRECTS " 








Les Causses. — Le domaine des Causses situé & Lattles, c’est-a-dire a mi- che- 
min entre la ville de Montpellier et la station balnéaire de Palavas, est aujour- 
d’hui bien connu. Le propriélaire, M. Prosper Gervais, nous recoitavee son 
amabilité coutumiére et nous montre ses champs d’expériences que je tiens a 
décrire malgré le jeune age de la plupart des variétés qui y sont cultivées. 

Les producteurs directs sont étudiés aux Causses dans trois champs d'expé- 
riences différents, savoir : deux champs d’expériences pour les producteurs 
directs rouges, un champ d'expériences pour les directs blancs. 

Pour Jes deux premiers, le but que l'on s'est proposé est le suivant : recher- 
cher si, parmi les producteurs étudiés, il en est qui, par leur production et leur 
résisLance aux maladies, sont susceptibles de se substituer aux cépages locaux 
hybrides Bouschet pour la production de vins colorés. Le probléme a résoudre 
aux Causses est la production de vins d'une haute intensité coloranie, capables de 
couper avantageusement les vins d’Aramon, 

En raison des divers sols qui composent le domaine, le probléme est double: 
1° pour les coteaux argilo-siliceux, 4 production généralement faible ; 2° dans 
les plaines de Lattes, & rendement élevé, mais ot les gelées de printemps et la 
pourrilure sont a craindre. 

Pour ceux-ci, le champ d’expérience, institué dans la basse plaine de Lattes, 
dans une des parties les plus basses et les plus humides du domaine, comprend 
trois cépages principaux ; les n° 128, 156 et 209 de Seibel, tous trois a maturilté 
hative ; greffés sur Jacquez vieux el Rupestris du Lot ; en tout 400 pieds qui, en 
4905, ont produit 5 hectoliltres d’un vin magnifique comme couleur, titrant 
8°7 et 31 grammes d’extrait sec. En ce méme point, le Petit Bouschel, avec une 
production deux fois plus élevée, donne des vins de 7° a 7°5, 

Le champ d’expériences institué sur les coleaux est de date plus récente. II 
comprend les n® 134, 2044 de Seibel, & maturilé tardive, tous deux greffés sur 
106-8 ; 2007 de Seibel greffé sur 105* et 1202 ; 1077 et 1020 de Seibel greffé sur 
Aramon >< Rupestris n° 9; puis quelques hybrides des collections Couderc et 
Roy-Chevrier. 

Le champ d’expériencés en producteurs directs blancs comprend un assez 
grand nombre de variélés, savoir : les n° 1028, 120, 6518, 3540, 3543, 6014, 
5418 de Castel; 343-14, 146-51, 523-206, 1101, 202-133 de Couderc; plus 
quelques hybrides de la collection Roy-Chevrier. Ces hybrides sont greffés sur 
157-11 et 420 A. 

Ce champ d'expériences silué a la naissance de la plaine, en sol trés calcaire, 
au milieu d'une vigne d'Aramons gri$, Terret-Bourret, Ugni blame et Clairette, a 
pour but l'étude et la recherche des producteurs directs blancs, susceptibles 
de s’allier & la cuve avec les cépages blancs indigénes ci-dessus, et de les rem- 
placer, le cas échéant. 


(1) Voir n° 650, page 578, 
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Tous les hybrides, blancs ou rouges, sont greflés. A priori, en effet, M. Pros- 
per Gervais tient pour douteuse et fort contestable la résistance phylloxérique 
des directs. Il ne les étudie, d’ailleurs, pas du tout a ce point de vue ; et, en les 
plantant greffés, il s’assure contre tout fléchissement possible. Le champ 
d'expériences de blancs est trop récent pour que l'on puisse formuler une opi- 
nion quelconque. 

Pour les rouges, M. Prosper Gervais incline beaucoup a considérer que les 
n° 156 et 128 Seibel sont capables de donner des résultats fort appréciables 
dans les situations ot |’on recherche a 1a fois l'intensilé de coloration et la matura- 
tion hative. Dans les autres situations 1077 et 1020, paraissent recommandables ; 
2007 n’eSt qu'un faible colorant, mais il est trés vigoureux, trés fructifére, trés 
sain, et c'est un des cépages de Seibel auquel M. Prosper Gervais accorde pour 
la majorité des cas toutes ses préférences. 

Nous rentrons & Montpellier aprés avoir remercié M. Prosper Gervais dont les 
expériences, établies d’aprés un esprit méthodique el pratique, méritent d'étre 
Suivies avecattention. : 

De Montpellier & Nimes, par Atques-Mortes.— De Montpellier, nous partons pour 
Aigues-Mortes, par Lunel. Nous traversons les vignobles si fertiles de Marsil- 
largues et de Saint-Laurent-d’Aigouze, situés dans une plaine d’alluvions qui 
s’étend sur les deux rives de la Vidourle. Les souches ont un développement 
considérable et les rendements sont trés élevés. 

BientOt nous voyons se dessiner a I’horizon la tour de Constance, puis les 
murailles crénelées d'enceinte se précisent de mieux en mieux. Nous sommes a 
Aigues-Mortes ot nous devons quitter l’automobile pour prendre une voiture 
que M. Francois Crassous avait eu la complaisance de mettre 4 notre disposi- 
tion. En compagnie de M. Robert, ingénieur, nous nous dirigeons par des routes 
formées de sable fin, vers le vignoble et le cellier de Jarras, appartenant a la 
Compagnie des salins du Midi et situés 83 kilométres d’Aigues-Morles, Cetle pro- 
menade dans le vignoble et le contraste de la plaine verdoyante dans ce 
paysage des étangs, avec Aigues-Mortes dans le lointain, est des plus pitte- 
resques, M. Robert nous montre le vignoble avec ses souches d’Aramon, Petit 
Bouschet et Picquepoul, chargées de fruit. Le cellier posséde une installation 
hydraulique qui mérite d'étre examinée avec plus de soin que nous |’avons fait. 
Mais il se fait tard el notre programme, rigoureusement suivi, veul que nous 
allions coucher & Nimes, Nous revenons & Aigues-Mortes et aprés avoir remercié — 
M. Robert, nous remontons en automobile pour rentrer d'une seule traite. C'est 
a peime si, en arrivant 4 Nimes, nous avons eu le temps, aux derniers crépus- 
cules, de jeter un coup d’e@il aux Arénes et 4 la Maison-Carrée. Sauf & Mont- 
pellier ou nous avons vu des expériences, il est a remarquer que, depuis Car- 
cassonne, nous n’avons pas rencontré de véritables plantations de producteurs 
directs. Par contre, et surtout dans la plaine de Marsillargues, les Jacquez sont 
trés répandus. En bien des points, ils forment le quart ou letiers de lencépa- 
gement. 

Les Petit Bouschet et les Alicante-Bouschet, les premiers surtout, couvrent 
aussi d’assez vastes surfaces. I! élait d'ailleurs facile de s’en convaincre A 
distance par les teintes empourprées que présentent les feuilles a cette période 
automnale. 

Jacquez, Petit Bouschet et Alicante-Bouschet, trés sensibles aux maladies 
crypltogamiques, sont cultivés surtout en vue de donner de I'alcool et de la colo- 
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ration aux vins d’Aramon. C'est celte place que prendront peut-étre un jour les 
producteurs directs dans le vignoble méditerranéen. ‘ 

De Nimes & Aubenas. — Ala premiére heure nous quittons Nimes pour prendre la 
route qui conduit a Alais. Peu a peu, les vignobles si denses dans la plaine 
deviennent de moins en moins importants. A mesure que |’oen monte dans les 
Cévennes, les aliviers, moins développés, font place aux muriers. D'Alais nous 
nous rendons 4 Aubenas par Saint-Ambroix. Le pays accidenlé est particuliére- 
ment intéressant a parcourir au point de vue géologique. Si la vitesse de l'auto- 
mobile ne permet pas de juger tous les détails, il est trés curieux de comparer 
chaque étage d'aprés l'aspect général, le relief du sol, le régime des eaux, la 
végélation, le groupement des habitations, etc., ete.. 

D'autre part, la vigne qui, dans toute la région méditecranéenne, rampe natu- 
rellement sur le sol, est soutenue comme dans le Sud-Ouest par des fils de fer 
ou des éehalas. Les produeteurs directs que nous. n'avions pas rencontrés dans la 
plaine de !’Aude, de I'Hérault et du Gard, réapparaissent avec un climat rappe- 
lant celui du col de Naurouze. Je reeonnais au passage quelques anciens produc- 
teurs directs comme | Othello, le Noah et pas mal de nouveaux, disséminés dans 
les jardins ou les champs. . 

Nous gravissons la pente assez rude qui conduit & Aubenas elt nous nous pré- 
sentons chez M. Seibel dont nous avions tant enteadu parler. 

Aubenas. — M. Seibel nous conduit au milieu de ses collections. Il nous fait 
remarquer avec raison que les n™ 128, 136, 1020, 1077, 29, 488, 2620, ete., sont 
trés recherchés comme vins de coupage pour le Midi, car ils ne somt pas sensibles 
au Mildiou comme le Jacquez. Les n* 29 et 1077 omt été, d'aprés M. Seibel, trés 
demandés par les viticulteurs algériens. 

Je dois ajouter que nous sommes arrivés 4 Aubenas au moment ot lg vendange 
battait son plein. Les notes suivantes sur les variétés noires et blanches moins 
connues que la plupart des numéros précilés ont été relevées surtout d'aprés les 
observations qu'a bien voulu nous fournir M. Seibel. 

488 : raisin sur-moyen a grains moyens, débourrement trés tardif. 

405 : donne un vin peu coloré, bon. 

2524: donne aussi un trés bon vin. 

2540: raisin & grains rappelant le Cinsaut. 

2660 ; trés productif, raisin sur- moyen, serré, droit de godt. 

2006 : raisin ressemblant beaucoup & celui d’un Gamay, ne pourrit pas, donne 
un bon vin. ; 

2007 : raisins grands A grains sur-moyens, trés fertile, beay vin de coupage. 

2620: nombreuses grappes moyennes a grains moyens, jus coloré, beau vin 
de coupage. 

2738 : nombreuses grappes laches, & grains moyens, droit de gout. 

2688 : productif, donne un bon vin, peu coloré. 

2739 : trés productif, raisins allongés, droit de godt. 

D’aprés M. Seibel, ce qui rend imtéressants les producteurs directs nouveaux, 
c'est une grande résistance 4.]'Oidium, au Mildiou et a la Pourriture. 

L'étude.des yarictés blanches est beaucoup moins avancée que celle des yariétés 
noires. Voi¢i, toujours d'aprés M. Seibel, les plus intéressants : 

844 ; raisins surmoyens & grains moyens, a pew prés droit de gout. 

848: grands raisins, grosse récolte, légérement foxé & maturité complete, 
s'égréne comme le Noah. 
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850; jolis raisins 4 grains moyens, bonne production, droit de gout. 

8358 : Lrés productif, .bon goat. 

867 : tres grosse production, léger gout foxé. 

880 : Lrés fertile, grappes moyennes a grains sous-moyens, excellent. 

2740 : tres nombreux raisins sous-moyens, a godt de muscat. 

752 : grandes grappes 8 gros grains ovoides, craint Je Mildiou comme un vini- 
fera. 

2653 : beaux raisins a gros grains, trés bon. 

Nous quittons M. Seibel aprés l'avoir remercié et engagé a poursuivre |’étude 
des producteurs directs blancs. 

Avant de quitter Aubenas, nous allons rendre visite 4 M. Couderc, le savant 
hybrideur. M. Couderc était malheureusement absent et j'exprime ici le regret 
de n’avoir pu, en sa compagnie, visiter ses collections et recueillir de sa bouche 
bien des observations scientifiques et pratiques sur ses cépages en particulier 
et les producteurs en général. 

La visite de M. Couderc a été la derniére de notre excursion vilicole. D'Aube- 
nas nous sommes rentrés par le Centre de la France. 


Conctusions.— Il n'estpas facile de tirer des observations précédentes des con- 
clusions bien netles : nous nous trouvons, en effet,en présence d'une question 
pour ainsi dire naissante et tout ce qui peut étre dit est naturellement sans pré- 
juger de l'avenir. 

ll apparait, tout d’abord, que l'étude des producteurs directs, sans marcher & 
pas de géant, progresse néanmoins avec une vilesse assez grande pour laisser 
supposer a l’observateur impartial qu'elle intéresse véritablement la masse des 
viticulteurs. Il y a évidemment de la part de ceux qui se livrent a l'étude des 
producteurs directs, etcela dans un but spéculateur ou sous l'impulsion de con- 
vaincus trop emballés, une exagéralion trés grande. Lorsque dans le Sud- Ouest, 
par exemple, on litles nombreuses publications émanant de Ja région méridio- 
nale, on est quelque peu surpris en parcourant le vignoble du bas Languedoc de 
n'y trouver pas ou peu de producteurs directs. 

Quoi qu'il en soil, en se dégageant de toute idée de parti pris ou d’école, il 
ressort de celle question de producteurs directs quelques fails que je vais m/ef- 
forcer de présenter ici. 

Le premier point qui apparait comme résullat pratique, — car je laisse pour 
le moment de cdté toute conception théorique — c'est que le but que se sont pro- 
posé les hybrideurs semble possible a atteindre. Il est incontestable que nous 
possédons aujourd'hui des producteurs directs résistant aux diverses maladies 
cryplogamiques, au Phylloxéra et capables de donner des produits de quelque 
valeur. 

Malheureusement les résultats obtenus jusqu’a présent ne sont pas de nature 
a satisfaire tout le monde. 

Un des premiers résultats acquis — résultat voulu, provoqué — a été l’ob- 
tention de cépages colorés qui intéressent au plus haut point certaines régions 
méridionales. On a obtenu des vins qui possédent une intensité colorante telle. 
qu'on peut dés a présent les considérer comme des auxiliaires précieux pour les 
coupages. C'est méme, dans |'étal actuel des choses, la seule place que les pro- 
ducteurs directs puissent occuper dans les vignoblesa grands rendements, comme 
ceux qui bordent la Méditerranée. 
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Je me garderai bien, en la circonstance,de défendreoud’exagérer outre mesure 
la vertu de ces cépages ; d'aprés certains méme, leur valeur serait trés discu- 
table, Cette coloration parfois excessive peut, sous un certain jour, constituer un 
inconvénient en favorisant par exemple la pratique du mouillage, Mais c'est 1a 
un des petits cOtés de la question. [| n'en est pas moins vrai que les hybrideurs 
ont voulu obtenir des cépages colorés et qu’ils y sont arrivés. Or, personne ne 
peut nier que d'autres qualités recherchées par des méthodes aussi rigoureuses 
ne puissent étre obtenues. 

Ceci étant dit, quelles sont les impressions qui se dégagent du voyage 
que j'ai fait de Toulouse 4 Aubenas par Carcassonne, Béziers, Montpellier et 
Nimes ? 

Il me parait indispensable, pour la clarté, de faire ressortir le caractére cli- 
matologique des régions trayersées. Larégion de Toulouse et le col de Naurouze 
se rapprochent quelque peu, par leur allure, des régions accidentées de |’Ardéche. 
Nous avons vu, en effet, que dans ces deux régions similaires les producteurs 
directs occupent une place beaucoup plus grande que dans la région méri- 
dionale. 

C'est en effet surtout sous les climats rudes, pluvieux, ot les gelées sont plus 
a craindre, les maladies plus redoutables et les produits moins abondants que 
les producteurs directs onttrouvé de suite une plus grande ulilisalion.En effet,dans 
ces régions, la lutte contre les maladies y est rendue difficile non seulement en 
raison des pluies abondantes qui y sont réparties au cours de l'année, mais 
encore a cause du systéme de polyculture qu'on y pratique. Chacun suit que la 
récolte des foins, qui alieu généralement dansle courant de juin, coincide avec 
un des sulfatages les plusimportants de l'année. 

I] faut ajouter a cela que, dans ces régions, le propriélaire, outre qu’il manque 
de temps pour s'occuper de la vigne, ne possédent le plus souvent que des con- 
naissances insuffisantes sur celte cullure. D’autre part, Ja question de qualité 
leur importe peu; ils préférent oblenir sur Jeur sol et & bon marché un vin mé- 
diocre que d'en acheter a un prix quelconque. 

En résumé, dans ces milicux,les producteurs directs se trouvent mieux appro- 
priés que dans le Midi, oi la culture de Ja vigne est bien spécialisée et ot les cé- - 
pages comme |’Aramon donnent des rendements que les producteurs n'ont pas 
atteints. 

Il est certain que le jour ot les producteurs directs seront de qualité meilleure 
ils prendront rapidement une grande extension, en raison surtout de ]'économie 
de leur culture, le traitement des maladies cryptogamiques devenant de plus en 
plus coiteux par suite de la cherté des produits, des exigences de la main- 
d’ceuvre. Et en cela les producteurs répondront parfailement aux besoins écono- 
miques modernes : produire avec le minimum de frais, produire & bon marché, 
Siles producteurs directs peuvent donner de bons résultals et si, comme je I’ai 
démontré, les climats jonent un grand réle surleur emploi, i! faut évidemment 
des cépages bien adaptés au milieu dans lequel on veut les utiliser. | 

A premiére vue, on est quelque peu enclin a les considérer comme de simples 
vignes américaines pour lesquelles le climat joueun rdle secondaire par rapport 
au sol. Or il est important de remarquer, au contraire, que c'est surtoutla partie 
aérienne des producteurs directs qui nous intéresse comme dans les cépages 
francais, et il n’estjamais venu a l'idée de personne de cultiver dans le Centre 
4’Aramon du Midi, ou méme le Cabernet du Sud-Ouest. 
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fl y a, non-seulement atenir compte de l’époque de maturité, mais tel produc- 
teur direct, donnant des raisins de qualité que l'on pourra utiliser avantageuse- 
ment sous tel climat avec un seul sulfatage ou un soufrage quelconque, devien- 
dra inutilisable sous les climats ou la maladie sévit ayec plus d’intensité. Les 
‘producteurs directs demandent une étude régionale. 

A mon sens, une des conséquences les plus importantes de l'avenir des pro- 
ducteurs directs réside dans ce fait qu’elle va déplacer totalementl'axe de la pro- 
duction de la viticulture francaise. Il ne faut pas voir dans l'avyénement des 
producteurs directs le Midi produisant & meilleur marché. Cet avaatage n’est 
rien Acdté de la possibilité de voir les nouvelles vignes cOtoyer les houblon- 
niéres et les pommiers. 

Une des grandes caractéristiques de la plupart des producteurs directs est de 
souffrir trés peu de la gelée en raison de leur mode de végétation particulier et 
surtout d’arriver 4 maturité, devancant parfois la premiére époque de maturilté 
telle que nous la comprenons habituellement. 

Le jour oii les producteurs directs perméttront a tous les propriétaires du 
nord de la France et des autres pays européens, peut-étre, de faire de la vigne & 
tres bon marché, il y aura évidemment beaucoup de chances pour que les récol- 
tes du Midi trouvent un écoulement encore moins facile qu’a présent; les cras de 
grande qualité seuls n’auront pas, d'ici longtemps encore, a souffrir de la cul- 
ture des producteurs directs. 

Cette question si importante du déplacement des vignobles francais par 
l'emploi des producteurs directs est particuliérement intéressante. J’espére lan 
prochain me documenter encore sur ce point en reprenant ma tournée 1a oti je 
l’'ai abandonnée pour remonter par la Bourgogne et la Champagne. 

J.-M. GUILLON. 


OR 


LA SULTANINE 


PREPARATION. — SA CULTURE 


Ce cépage, qui tend a prendre un grand développement dans la Gréce méridio- ; 
nale, Morée, est originaire de Perse, d‘oti il serait passé en Asie Mineure, avant 
d’étre importé dans les fles de l'Archipel et en Gréce. 

Dans son pays d'origine, il est l'objet de soins trés bien entendus et la source 
de bénéfices importants. Je dois ajouter que j'ai été intéressé par l'étude de la 
culture de ce cépage, si particuliére 4 divers points de vue, surtout en ce qui 
touche la préparation (récolte, dessiccation, triage, etc.). 


Description. — Souche tres vigoureuse & débourrement tardif : 

Jeunes bourgeons recouverts d'un duvet blanchatre trés touffu ; 

Yeur peu développés, aplatis, & écailles decouleur chatain ; 

Sarments tres développés, gros, &mérithalles’ courts, neeuds coniques, peu sail- 
lants, pourvus d’une cloison : moelle trés volumineuse. 

La couleur des sarments, d'un vert pale a l'état herbacé,passe au rouge-vineux 
aprés aodtement. ) 

Feuilles moyennes, légérement quinquélobées, d'un vert pale, glabres sar 
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Jes deux faces, présentant deux séries de dents obtuses, mucronées; sinus 
péliolaire fermé. 

Les feuilles des extrémités ont presque toujours leurs bords repliés, tandis 
que celles de la base restent ouvertes. 

Les sarments, a port semi-érigé au début, se courbent en forme d’are en se 
développant et donneraient, n'étaient leur grand développement et |’exubé- 
rance de la végétation, un faux air de parasol. 

Grappe cylindro-conique, quelquefois ailée, & grains de moyénne grosseur, en 
forme d'olive, de couleur dorée, légérement pruinés a la maturité, trés serrés, a 
peau épaisse, croquant sous les dents, & pulpe trés sucrée. Maturité demi- 
halive. 


On doit signalerl'absence de pépins comme une des particularilésde Ja Sul- 
tanine. 


Climat convenant a la Sultanine. — LesGrecs, qui s'adonnent depuis lJong- 
temps déja a la culture de la Sultanine, pensent que ce cépage est originaire de 
Perse, ot il serait cullivé en grand, recevant au moment de la dessiccation des 
soins particuliers, moins connus ailleurs. 

De la la Sultanine se serait répandue en Asie Mineure et y aurait pris une 
assez grande extension, bien que ces conlrées s'adonnent surtout & la culture 
du raisin connu en France sous le nom de raisin de Corinthe. 

En Gréce, la Sullanine n’est guére cullivée en grand que dans certaines ré- 
gions du Péloponése, surlout dans la plaine d’Argolide, s'étendant de Nauplie, 
ancienne capitale de la Gréce, a Argos. Ailleurs, l’élendue consacrée a ce cépage 
étant relativement moins importante, de méme que les diverses opérations de 
culture et de récolle moins bien comprises qu’en Argolide, voici les méthodes 
usitées dans celle derniére région : 


Sol. — Laculture de la Sullanine est trés codteuse ; mais les bénéfices qu'elle 
donnait jusqu’en ces derniéres années lui ont fait réserver les meilleures terres. 
Les alluvions de la plaine d’Argolide,semblables en touta d’autres sols de méme 
origine, sont d'une nature physique variant du loam argileux, qui borde la mer, 
au sol caillouleux qu’on trouve a la base des collines,ce qui ported supposer que 
ces terrains ont éléformés des terres entrainées des flancs des collines par les 
eaux torrentielles. Les cailloux roulés se sont déposés les premiers, puis les gra- 
viers de la grosseur d'une noix, ensuite et enfin le limon argileux qui a dd néces- 
siter l’intervention des eaux salées ou alcalines de la mer, dont l’action a été 
mise en évidence par une expérience de M. Th. Schleesing. 

Quoi qu'on puisse penser de |’hypothése que je viens d’émettre, sa vraisem- 
blance est imposée par l’examen des diverses plaines du litloral dela Gréce. 

Sauf les loams argileux silués & quelques centaines de métres au plus et pres- 
que au niveau de Ja mer, toutes les terres de la plaine conviennent 4 la culture 
de la Sullanine. 

Mais les meilleurs produits, quanlité et qualité réunies, sont obtenus sur les 
sols de consistance moyenne, sur les terres que nous pourrions appeler franches, 
en raison de la proportion des divers éléments constituants de toute terre 
arable. Dans cette zone intermédiaire, non-seulement la nature du sol est plus 
convenable, mais la profondeur de la nappe aquifére, d’une part, n'est pas trés 
considérable et,d’autre part, le vignoble est moins‘exposé aux atleintes des mala- 
dies cryptogamiques et aussi 4l’envahissement de plantes parasites, telles que le 


+ 
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Chiendent (Cynodon dactylon\, l'Avoine & chapelet, diverses variélés de roseaux, 
difficiles & détruire dans un sol constamment humide. 


Plantation. — La plantation se fait par boutures, au pal, sur une terre préala- 
blement débarrassée des mauvaises herbes, par plusieurs cultures sarclées, fabac, 
tomates, haricots, melons, etc., et labourée a une profondeurde 25 4 30 centimé- 
tres. Rarement le terrain est défoncé, l'utilité d’un défoncement étant atténuée 
de ce fait que laSultanine est soumise & l'irrigation. La plantation en carré est la 
plus usitée et la distance entre les pieds de 1" 50 & 1" 75. Le plant-bouture, mis 
en terre, est taillé aun ceil et légérement butté ou mieux recouvert d'un peu de 
terreau, pour diminuer les pertes d’eau de constitution, avant la pousse des 
racines ; c’est 1a d’ailleurs une condition de réussite sous tous les climats chauds 
et secs. 

La deuxiéme année, Je plant est taillé sur le vieux bois de préférence et & 
quelques centimétres en terre, de facon & provoquer la venue de pousses vigou- 
reuses, dont on choisirala meilleure, pour la tailler au bout de deux ans a 
0" 80 de hauteur. Pendant la période de végétation de celle troisiéme année, on 
enléve avec soin Lous les bourgeons inférieurs ne laissant que les deux supé- 
rieurs, pour élablir la taille des années suivantes. 


Taille d’hiver. — Désormais le cep est formé, mais n’arrivera a sa pleine pro- 
duction que vers la sixiéme année. 

La taille qui convient le mieux & la Sultanine est la taille & long bois. Pour 
concilier Ja production de l'année avec la nécessité d’avoir de bons sarments 
pour la taille de l'année suivante, on pratique une taille mixte, en laissant 
deux & trois longs bois portant sept & dix yeux sur chaque cep et une quantilé 
double de coursons & deux yeux. En principe, ce mode d’opérer a de grands 
points de ressemblance avec la taille Guyot; elle en différe en ce que les longs 
bois sont pris sans ordre sur n'importe quel célé ducep, le vigneron s’attachant 
surtoul & choisir les sarments les mieux constitués. Il en résulle un désordre 
apparent dans la disposition des branches fruitiéres sur l'ensemble d'un carré, 
désordre sans inconvénient au point de vue de la production, mais qui géne beau- 
coup les diverses opérations culturales d'été : ébourgeonnement, pincements, 
sarclages, traitements divers, irrigation, etc. La taille d’hiver est, dans un certain 
nombre de cas, pratiquée a deux reprises; 4 la chute des feuilles, on opére, 
comme dans quelques régions vilicoles de la France, l’espoudassage, qui con- — 
siste & enlever au ras du tronc les longs bois, 4 supprimer les rameaux inutiles et 
a tailler les sarments conservés 4 quatre ou cing veux, sauf les branches frui- 
titres réservées auxquelles on laisse six & douze yeux. On se sert pour la taille 
d'une serpetle ressemblant beaucoup a l’ancienne « poudette » de Provence 
el que les vignerons de la Morée manient avec une grande adresse. 


4°" Labour. — La premiére facon donnée ala vigne consiste en un piochage fait 
4 la houe, entre l'espoudassage et la taille, ou simplement aprés cette derniére, 
par un temps favorable. Tantét l'ouvrier placé entre deux rangées forme des 
ados ou cavaillons, tanlot la terre ramassée au centre de l’espace intercalaire 
forme une série de monticules. L’une et J'autre des deux facons d’opérer offrent 
l'avantage d'une bonne aération du sol et de plus le sol s’égoutte et partant se 
réchauffe plus facilement que duns le cas d'une culture a plat. 


Fumure. — L'époque de la taille régle l'époque du premier labour etce premier 
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labour est suivi de la fumure. On fume tous les trois ans environ avec du crottin 
de mouton ou de chévre-qu’on transporte souvent. de plusieurs lieues, a dos de 
cheval ou de mulet, dans des hotles affectées a ce. seul usage. 

La péaurie des. yoies.de communicatiom et de moyens de transport rapides et 
économiques augmentent, dans une grande mesure, les frais. de fumure. 

La guantilé employée est généralement comprise entre 4 okes et 4 okes 1/2 
(Voke équivalant a 1.280 grammes) par pied; la fumure par hectare peut étre 
évaluée entre 25 et 30.000 kilos environ de crotlin. Rarement cette proportion 
esk dépassée. 

Il serail difficile de donner approximativement la valeur en prinvipes fertili- 
sants de celle fumure, cette richesse devant varier considérablementavec l'age du 
crotlin,, les. soins, en général médiocres, dont il a été l'objet, etc. Peut-étre cette 
fumure a-t-elle le défaut d’étre relativement riche en azote ; partant les princi- 
pes minéraux, acide phosphorique, potasse, etc., s'y trouveraient en trop faible 
quantité. De timides essaisd'engrais minétaux ont élé faits par les directeurs des 
Stations agricoles ; les résultats. n'ont pas élé suivis avec assez de précision pour 
qu'on puisse en tirer une conclusion quelconque. Néanmoins, l'exemple en grand 
de ce qui se fait en d'autres pays ou l'usage des engrais commerciaux est répandu 
permet d’avancer, sans crainte d’étre démenti, qu'il ne pourrait y avoir que des 
avantages aretirer de l'emploi simultané des engrais minéraux et de l’engrais 
dont j'ai parlé ci-dessus, 

Deux objections se présentent naturellement a l’esprit : 4° la Gréce, n’ayant 
pas de fabrique d’engrais chimiques, est obligée de se les procurer a l’étranger, 
et des frais de transport assez considérables augmentent dans une grande mesure 
les frais d’achal; 2° la valeur du change. Le franc a valu dans ces derniéres 
années jusqu’a 1 drachme 70 leptas. Ces deux raisons, achat a l’étranger et 
change variable, mais loujours onéreux, s’opposeront pendant longtemps a l’ex- 
tension de l'emploi des engrais chimiques en Gréce, 


2° Labour. — Le deuxiéme labour est donné dans le courant de mars ouen avril, 
parfois méme en mai, selon que le temps est plus ou moins sec; il consiste & 
détruire les plantes adventices et & rehausser les pieds de vigne, a niveler la 
surface ; on le pratique de préférence par un temps sec, afin d’éviter le tasse- 
ment. 


Echalassage et palissage. — Chaque cep est muni d'un échalas de 1™30 a 130. 
qui le protégera contre les coups de vent ; de plus, chaque branche fruitiére ou 
long bois est maintenu par un petit. pieu terminé en haut en fourche. 

Comme attache, on se sert d'une pousse de jone préparée a cet effet. 


Travaux d'été. — Ils consistent.en des traitements anticryptogamiques, sur- 
tout contre |’Oidium el le Mildiou ; en ébourgeonnement, pincement, effeuillage, 
irrigation. 

Les traitements anlicryplogamiques, soufrages, sulfatages ou poudrages, dans 
le cas de l’Anthracnose, sont la reproduction exacte de ce qui se fait en France; 
je cnois inutile d'insister autrement. 

Par contre, l'ébourgeonnement, les pincements, etc., ont ici une grande 

mportance et influent beaucoup sur la production. 

En principe, on commence l'ébourgeonnement quand les jeunes pousses ont 
atteinL une longueur de 0"30 environ au moins et que les grappes sont bien 
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distinctes. Le but poursuivi : destruction des bourgeons improductifs,est obtenu 
par Ja suppression de tous ceux qui se lrouvent sur la tige, el également de | 
ceux non fructiféres qu’on trouve sur les branches fruiliéres: Dans celle premiére 
opération, on évite d'ébourgeonner & fond la téte, conslituée par les coursons, 
pur crainte des coups de vent violent qui enlévent parfois une grande partie des 
pousses et des meilleures, tant au point de vue de la fructification qu’'a celui 
de la taille pour l'année suivante. On sait que les blessures provenant de |’ébour- 
geonnement ne laissent aucune trace au bout de quelques jours. Plus tard, 
I'ébourgeonnement est complété, dés que les coups de vent ne sont plus a crain- 
dre, par l'enlévement de tous les gourmands situés sur ou entre les coursons, de 
facon 4 ne laisser que ce qui est ulile pour la taille de l'année qui suivra, et par 
l'enlévement de tous les bourgeons secondaires, dont la venue est provoquée 
par le pincement. Excepté pour la premiére période, on fait coincider l'ébour- 
geonnement et le pincement. Le pincement, opéré avant ou pendant la floraison, 
a pour effel de favoriser la fécondation et d'éviler le millerandage : on pince a 
60 centimétres les bourgeons fructiféres du long bois, & 1 métre ou 41720 les 
pousses provenant des coursons. 


Effeuillage. — Cette opération, trés connue dans beaucoup de régions, consiste 
aenlever les feuilles existant & la base des sarments, de facon a faciliter l'action 
de la lumiére et celle des rayons solaires. Le but poursuivi est l'augmentation 
du degré saccharimétrique, d'une part, la possibilité d’avoir des grains de raisin 
d'une belle couleur dorée. 

Pour ce qui concerne la richesse en sucre du raisin, les expériences de 
M. Miintz, pendant les vendanges de 1892, tendraient a prouver que l’effeuillage, 
surtout exagéré, est pluldt nuisible, I’élaboration du sucre ayant lieu dans les 
feuilles. Et d’ailleurs les viticulteurs péloponésiens paraissent s’en élre rendu 
compte aprés abus de leur part, dans quelques cas. 

Pour ce quiest de l’influence des rayons scolaires sur la couleur des grappes 
exposées directement a leur action, en prenant cerlaines précaulions pour éviter 
le grillage, elle parait bien réelle; aucune divergence de vues n‘exisle a ce sujet. 


Irrigation. — Les ruisseaux et les sources sont extrémement rares dans toute la 
Gréce. Par contre, les eaux soulerraines abondent et le moyen usité en Argolide 
pour se les procurer est le puits, avec noria 4 manége, auquel on attelle suil un 
cheval, soitun mulet. La profondeur du puils est d’autant plus grande qu'on 
s‘éloigne davantage du rivage. Lorsque le débit en est insuffisant, on fore des 
trous de 6a 8 centimétres de diamétre, et de 10 & 20 métres de profondeur, au 
moyen d'une tariére ad hoc, et dans ces trous on enfonce des tuyaux, comme 
dans le cas des puitsartésiens. Quelquefois, deux et trois de ces faux puits arté- 
siens sont nécessaires pour alimenter la noria travaillant seize & dix-huit heures 
par jour, d'une facon continue, dans certaines propriétés. 

Selon la nature plus ou moins argileuse du terrain, un ou deux arrosages, par 
semaine, généralement un, sont nécessaires a partir du 20 juin jusqu’a fin aodt, 
ou toul au moins vers le milieu de ce dernier mois. L’eau arrive par une rigole 
d’amenée au point le plus élevé de Ja parcelle 4 arroser, ou un ouvrier la distri- 
bue de souche en souche, aprés avoir, au préalable, creusé une cuvette au pied de 
chacune, jusqu’a ce que la parcelle soit irriguée. La quantité d'eau nécessaire a 
un arrosage est naturellement variable avec la nature du sol, sa pente, le temps 
écoulé depuis le précédent arrosage. L'irrigation est absolument nécessaire si on 
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veut obtenir un produit rémunérateur et son cout n’entre d’ailleurs que pour 
une part relativement faible en regard de la dépense totale exigée par un hectare 
de Sullanine. 


Récolte. — La récolle,»qui se fait trois ou quatre fois, au fur et & mesure de 
la maturité du raisin, comporte une série d’opéralions et l'emploi de moyens 
qu'on ne retrouve qu’en partie dans le cas du raisin de Corinthe. 

Je vais décrire tous ces lravaux. 


Aire ou dxéviov. — L'aire est l'emplacement ou le raisin est desséché. Pour 
la facilité et la bonté du travail, la surface destinée & cet objet doit remplir cer- 
taines conditions, de situation et de superficie par rapport a la surface complan- 
tée ; en général, l’aire est située au centre et prés de la maison du vigneron et 
sa surface est égale au vingtiéme de celle du vignoble. 

En principe, l'aire est formée d'une série de planches, dirigées dans le sens de 
sa largeur, planches séparées par des fossés de0™30 de large sur 00 de profon- 
deur. Au centre de la planche et sur toule sa longueur, tous les2 métres sont 
placés des supports verlicaux, de 1 métre environ de haut, sur lesquels on fixe 
un liteau; de méme, au milieu des fossés, sont plantés des piquets qui ne dépas- 
sent guére le niveau du sol. Les supports du milieu et piquels des fossés séparant 
les planches maintiendront des toiles imperméables, destinées & abriter les 
raisins contre la chaleur et surtout contre la pluie, comme je l'expliquerai plus 
loin. 

Avant la récolle, on visite Loujours l’aire eton la répare : ces travaux prélimi- 
naires consistent a enlever les mauvaises herbes, a aplanir la surface des planches, 
et enfin surtoul a couvrir !a surface avec un enduit fait avec de la bouse de vache 
délayée dans l'eau, en méme temps qu'on bal bien la surface. Cette pratique, 
qui peul surprendre de prime abord,est pourtant excellente : 1° elle est une con- 
dition de propreté, en ce qu'elle permet d’éviter la poussiére, si préjudiciable a la 
qualilé du raisin ; 2° par sa couleur brune, le sol absorbe dans le jour les rayons 
caloriques pour les rendre par le rayonnement pendant la nuit.Je ne vois pas 
trop quel autre moyen permelttrait d’obtenir les mémes résullats d'une facon 
aussi économique. 

L’aire est préte, le raisin est mar; le vigneron, ayant les ouvriers des deux 
sexes qui lui sont nécessaires, dispose son personnel de la facon suivante : cou- 
peuses, porteurs, dans le vignoble, coupant sur chaque pied les grappes a point. 

Les grappes sont placées avec précaulion dans des holtes en osier enduiles 
inlérieurement de bouse de vache, dont le but parail étre de supprimer les 
aspérités et éviler la déchirure des pellicules de raisin. On pourrait remplacer 
ces hotles par des seaux en tdle de fer-blanc; mais ces derniers seraient a la fois 
plus lourds et plus codteux. Quoi qu’il en soil, le raisin arrive sous un hangar 
improvisé entre la maison et l'aire, oi il va subir deux opérations. 


Division des grappes et lessive. — D'abord, les grappes prises, une a une, par 
les ouvriéres les plus expérimentées,sont divisées ; le pédoncule est fendu longi- 
tudinalement pour en faciliter la dessiccalion; celle opération se fail sur une lable. 
Les grappes ainsi préparées sont prétes pour la lessive, 

La lessive est composée approximativement de: 
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qu'on mélange le mieux possible, Elle agit & la facon d'un savon et d'un anti- 
septique sur la peau du raisin. La ‘Sultanine, sans cette préparation, mettrait un 
mois el plus a se dessécher ; je dois rappeler que la peau est épaisse, croquant 
sous la dent. Lorsque la hotte est restée dans la lessive de 8 410 minutes, sa 
peau est nettoyée, débarrassée de la pruine dont il a été question, au point d’étre 
transparenlte ; les ouvriers expérimentés de la région n’ont méme pas besoin de 
consuller leur montre, le degré de transparence, de luisant leur indique le 
moment ou il faut sortir le panier du bassin. Aprés quelques minutes, pour 
permetire au raisin de s'égoutter, le panier est repris par des ouvriéres qui pro- 
cédent a l’étalage sur l'aire. L’idéal est de placer be raisim en couche aussi mince 
que possible, tout en ne laissant pas de vide. 


Mise a l'abri. — Le raisin exposé brusquement au soleil risquerait d étre rac- 
corni, bruni; aussi prend-on la précaution de le couvrir, en étendant les toiles- 
tentes: il subil ainsiun premier degré de dessiccalion, s¢ flétrit. Au bout de. 
vingt-quatre a trente-six heures, il peut étre exposé sams danger aux rayons du 
soleil, jusqu’a dessiccation compléte, en retournant de temps en temps, et qu’on 
reconnail a ce que le pédoncule et les pédicelles se broientdans la main au 
moindre frottement, sans que les grains se collent entre eux. A ce moment, c’est- 
a-dire au bout de dix jours environ d’exposition au soleil, le raisin est mis pro- 
visoirement au magasin, qui doil étre sec jusqu’a la fin de la récolte. 


Vannage. — Quand la récolle est finie, Je raisin n'est pas encore prét pour la 
vente ; les grappes sont reprises par poignées, qu'on froisse avec les mains de 
facon a briser le pédoncule et les pédicelles et les séparer des grains. Le net- 
toyage est alors opéré au tarare ; les pédoncules et pédicelles, plus legers, sont 
emportés par le courant d'air et les grains ramassés sur une toile. 


Triage. —En méme temps que le vannage, on opére le triage. Les raisins, sortant 
du tarare, sont portés sur une table et triés grain par grain suivant leur couleur 
qui est ici synonyme de la qualité. Des corbeilles disposées sur la lable recoivent, 
les unes, la premiére qualité, composée de grains ayant la couleur jaune d'or 
luisant ; ladeuxiéme qualilé, grains passant de la couleur jaune au rouge vinenux, 
et enfin la troisitme qualité, ou déchet, comprenant les grains bruns, les grains 
avariés. Le triage est tres important et doit élre fait avec soin ; la présence de 
grains de couleur vineuse dans le lot de la premiére qualité lui ferail subir une 
dépréciation sensible. 


Emballage ou mise en caisse. —- Cet emballage est fait dans des caisses uni- 
formes en bois léger et contenant de 12 a 13 kilogrammes environ, soil 9 a 40 
okes de 1,280 grammes. 


Production. — La production d'une stréma variede 150 4 700 okes, soit 4.500 a 
7.000 okes par hectare. On obtenait, jusquien ces derni@res années, des prix 
élevés atleignant parfois 2 drachmes et 2 drachmes et demie |'oke; la moyenne 
a élé 200 okes par stréma, valant 1 drame 20, ce qui indique un rendemment brut 
de 240 drachmes par stréma, soit 2.400 drachmes par hectare. Quand j'ai interrogé 
certains propriélaires ou méme leurs épistatis ou vignerons, on m’accusait une 
dépense de 80 8100 drachmes par stréma. En réalité, peut-étre 4 cause de |’en- 
chérissement de Ja main-d’cuvre, due surtout & l'émigralion en Amérique, ces 
dépenses sont beaucoup plus élevées et alleignent le total respectable de 160 
drachmes, d’aprés des exemples qui ont été mis obligeamment a ma disposition 
par des propriétaires de la région. Quoi qu'il en soit, en nous basant sur ces 
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chiffres, la culture laisserait encore un gros bénéfice de 80a 100 drachmes par 
stréma ou 800 4 1.000 drachmes par hectare. Ces chiffres sont assez éloquents 
encore pour expliquer les soins méliculeux apportés & la culture et a la récolte 
de la Sultanine: la moindre négligence peut causer une grande perte; en revan- 
che, l’attention éveillée du propriétaire ou de son vigneron n’a qu’a se porter sur 
une surface relativement restreinte. 


Des améliorations qu’on pourrait apporter a la culture. — L’une des amélio- 
rations qui m’ont paru le plus nécessaires, ce serait la culture en lignes, avec 
taille Guyot et deux rangées de fil de fer en disposant les lignes dans le sens 
de la direction des vents dominants du Nord-Est et Sud-Ouest, ce qui n’a rien 
d'impossible. 

On pourrait diminuer dans une grande proportion les frais inhérentsaux labours, 
que la raréfaction des ouvriers, dont les meilleurs partent, rend de plus en plus 
onéreux. La taille Guyot avec branches fruitiéres palissées sur fils de fer dans 
une direction rectiligne, au lieu qu’avec le syst0me des fourches ces branches 
sont placées dans toutes les directions, permettrait d’abord la culture au moyen 
dattelage, faciliterait les courants d’air et les traitements; elle permettrait aussi 
d'éviter, en grande partie, les dégits causés par les vents violents sur les 
pousses les plus vigoureuses et les plus fructiféres. De plus, il est connu que 
les bras s’allongent trés vite avec la taille Guyot; néanmoias, un rabattage 
tous les quatre ou cing ans sur la tige, au lieu que celle opéralion a lieu tous 
les ans avec Je sysléme actuel, serait certainement moins défavorable & la 
durée du cep et 8 sa vigueur. En somme, il résulterait de l’'adoption de la taille 
Guyot une série d’avanlages qui dédommageraient vite le viliculleur ne crai- 
gnant pas les premiéres avances en achat de piquets et fil de fer pour l'instal- 
lation. 

En supposant une diminution probable des prix de vente, la culture de la 
Sultanine peut étre regardée comme une source de profits cerlains pour de 
longues années encore, si, aux temps nouveaux, on sait appropricr une méthode 
nouvelle. L. REY. 





VINS REBELLES AU FILTRAGE 


Nous ne yvoulons pas entreprendre ici une étude compléte des différents 
syslémes de filtrage el des appareils plus ou moins perfectionnés servant & cette 
opération : leur descriplion nous paraitrail sinon oiseuse, du moins inutile, et 
nous renvoyons pour cela nos lecteurs aux catalogues des constructeurs. 

Nous voulons simplement Jes entretenir de quelques cas particuliers qu'une 
pratique journaliére de la filtration nous a permis d’observer et de certaines dif- 
ficultés que nous avons eu & surmonter pour arriver non seulement a la clarifica- 
tion parfaite des vins au sortir du filtre, mais encore et surtout a la persistance 
de la limpidité. 

Nous n’avons certes pas la prétention d'innover une méthode et d'autres qui 
nous auront pu faire les mémes observations, mais nous serions heureux si leur 
publication pouvail éviter & ceux de nos lecteurs pour qui la filtration n’est pas 
d’une pratique courante Jes écueils que nous avons parfois rencontrés. 

Avant d’étudier les cas qui peuvent se présenter, nous rappellerons que la fil- 
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tration, en tant qu’opération mécanique et sans tenir compte de la limpidité 
obtenue, agit sur-le vin au moins autant qu'un soulirage et qu'il y a de toute- 
fagon absorption d'une certaine quantilé d’air. 

De cette observation générale nous pouvons déduire quelques cas particuliers. 
Le plus simple est celui des vins prédisposés aux allérations connues sous lenom 
de casses; soit‘que provenant de vendanges pourries, l’oxydase y produise la. 
casse brune, soit que leur pauvrelé en acide les dispose a la casse bleue. Il faut 
donc s’assurer par l’exposition a lair que le vin n'est sujet ni a l'une ni a l'autre 
de ces deux altérations, et, si c’est nécessaire, appliquer avant de filtrer le traite- 
ment convenable. 

Un cas plus embarrassanl et assez fréquent est celui du vin qui, exposé a lair, 
n’a donné aucune des réactions caractéristiques dela casse et devienl, aprés fil- 
tration, aussi trouble et parfois plus trouble qu’avant l’opération. 

S’il s'agit d'un vin jeune, il n'y a rien a faire et aucun lrailement ne saurait 
l’empécher de suivre son évolution naturelle et de former des lies. 

Cette évolution se poursuit d’ailleurs et le vin fait, méme le mieux clarifié A 
une époque quelconque de son existence, forme plus ou moins rapidement un 
dépét dont importance varie suivant la constitution du liquide. 

L’abaissement de la température favorise cette insolubilisation de matiéres et 
tout le monde connait l’influence de l’hiver sur les vins nouveaux. 

L’action du froid peut se faire aussi sentir sur des vins relativement fails et 
nous avons noté a ce sujet des observations intéressantes : nous avions fillré dans 
une cane du vin provenant de foudres silués au rez-de-chaussée, ou la tempéra- 
ture étail environ de 4° plus élevée. Quoique parfaitement constitué, le vin se 
retroubla au bout de peu de temps. Le méme vin, refillré aprés avoir séjourné 
quelques jours dans la cave, n'a plus bougé. Il faut donc conclure que le change- 
ment de température avait produit l’accident. 

Nous arrivons maintenant aux vins qui, sans raison apparente, se troublent 
aprés filtrage et parfois, semble-t-il, par l’action méme du fillrage. Ce cas se pré- 
sente souvent pour les vins blancs, assez rarement pour les rouges, et provient 
d'un manque de stabilité de la matiére colorante qui, résistant suffisamment a la 
simple expositioa a lair, s' oxyde quand |l’opération, soutirage, filtrage ou autre, 
joint une aclion mécanique a une certaine aération. 

De ceci nous pouyons lirer déja une conclusion pratique: c’est que nous devrons 
autant que possible donner notre préférence aux appareils dans lesquels le pas- 
sage du vin se fait avec le moins de secousses. 

En second lieu, il sera bon de se rendre compte, avant d’opérer en grand, de la 
filtrabilité du vin : essai pourra se faire soit avec un fillre de laboratoire, ce 
qui est trés pratique, soit en filtrant seulement quelques hectolitres. 

Si le vin soumis a l’essai se retrouble, nous conseillons l'emploi de l'acide sul- 
fureux & la dose de 1*',5 & 2 grammes par hecto pour le vin rouge et 345 grammes 
pour le vin blanc. 

Nous avons eu certes de bons résultats par le méchage des fats destinés a rece- 
voir le vin filtré, mais le meilleur mode d’opérer et auquel nous nous sommes 
arrélés est l'emploi du bisulfite de potasse avant la filtration. 

L’action de l’acide sulfureux peut s‘expliquer de deux facons : 1° sa combinai- 
son avec la maliére colorante rend celle-ci plus résistante a l’oxygéne; 2° la plus. 
grande affinité de l'acide sulfureux pour l’oxygéne le fait combiner a ce corps, 
qui ne peut ainsi oxyder la matiére colorante. 
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On peut admetire aussi que les deux actions sont simultanées ou ne sont méme 
que deux manifestations d’un seul phénoméne. 

Nous savons en effet que l’acide sulfureux introduit dans le vin y forme ce 
qu’on appelle un équilibre chimique. La plus grande partie entre en combinaison, 
le reste existe & |'étal libre dans le liquide. 

L’oxydation de l’acide libre et sa précipitation a l'état de sulfate de potasse 
détruisant l'équilibre, la partie d’acide sulfureux primilivement combinée aban- 
donne au milieu une nouvelle quantité d‘acide libre qui va s‘oxyder a son tour. 

Quel que soit le mode d'action de l'acide sulfureux, nous n’avons & nous occu- 
per que du résultat obtenu et de sa portée pratique. ” 

Nous croyons devoir ajouter que l’action de I'acide sulfureux est définitive et 
ne se borne pas au temps plus ou moins long pendant lequel ce gaz persiste 
dans le vin. Nous avons au laboratoire des échantillons en observalioa depuis 
longtemps et leur limpidité est parfaite, bien qu'ils ne présentent plus que des 
traces d’acide sulfureux. 

Nous n’avons pas trouvé de procédé pouvant remplacer celui que nous venons 
d'indiquer et la pasteurisation en bouteille nous a donné un résullat négatif. 

Cerlains cenologues essaieront peut-étre de traiter ces vins difficiles par le 
tanisage. 

Nous ne conseillons l'emploi du tanin dans les vins blancs qu’avee beaucoup 
de prudence, car on arrive souvent au résultalt opposé a celui que l'on veut 
atteindre; l’oxydation se produit quand méme et le vin,au lieu d'étre simple- 
ment bleuté, est noiratre. : 

Dans le cas de vins trés difficiles, on devra compléter l’action du filtrage par 
un léger collage et livrer aussit6t que possible a la consommation. 

Il ne faudrait pas croire que nous considérions l'acide sulfureux comme la 
panacée universelle et il est évident que son emploi aux doses que nous indi- 
quons n’empéchera pas la fermentation des vins encore sucrés, ni les déchets 
dus A des maladies microbiennes ou a des causes qui peuvent nous échapper, 
mais nous sommes stirs qu’il réussira dans la plupart des cas. 

Enfin, si l'on veut réduire au minimum les chances de refermentation et de 
maladies microbiennes, on s'adressera a des appareils dont les éléments fillrants 
présentent des canaux trés serrés et donnent, pour ainsi dire, une pasteurisation 
mécanique du liquide. 

E. Biante. 


——— 


LES TRAITEMENTS TARDIFS AUX SELS DE CUIVRE 


Les premiéres invasions des vignobles par les maladies cryptogamiques se font, 
au début de la saison, au moyen de spores proyenant d’organes de reprodaction 
trés résistants aux conditions climatériques rigoureuses de l’hiver: cesspores sont 
disséminées en nombre incalculable dans tout le vignoble par les vents et tombent 
sur les jeunes pousses oi elles attendent une lempérature favorable pour germer. 
Cette premiére phase est la période de contamination, suivie par la période d'incu- 
bation, pendant laquelle le champignon développe-son mycélium dans les tissus 
mémes de la plante: cetle période d’incubation parait intimement liée a la 
réceptivilé du cep qui, au début de la végétation, parait étre trés grande. 
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Quoi qu'il en soil, il parait swperflu aujourd'hui de dire que les traitements ne 
peuvent avoir aucune action sur le mycélium implanté dans les tissus, les 
spores seules étant alleintes : la concentration des liqueurs en cuivre peut élre 
faible sans que l'efficacilé en soit atténuée. Donc, au début de la période végée- 
talive, un traitement uniquement préventif et non curalif avec une bouillie légére 
pourra arréter la premiére invasion, point capilal, car Jes suivantes dérivent 
toutes de celle-la, 

Ce premier écueil franchi, on pourrait croire que les traitements ullérieurs 
peuvent étre effectués de fagon plus ou moins arbilraire & des époques quel- 
conques, il n’en est rien cependant ; les exemples ne manquent pas oi l'‘inobser- 
valion de ces principes, par des propriétaires croyant réaliser une économie en 
retardant les traitements, amena des invasions cryptogamiques brutales et vio- 
lentes contre lesquelles on ne put se défendre méme par des arrosages 
cupriques répélés ; il ne faut altribuer les insuccés qu’é cette seule cause. 
D'ailleurs les principes sur lesquels on doit se baser pour se défendre ont été 
établis par MM, Cazeaux-Cazalet el Capus et rappelés derniérement dans la 
Revue (A). 

De toutes facons une fois la saison avancée et la récolte hors de danger, il est 
d’usage de ne plus complter avec les cryptogames parasites : l'avenir ne nous 
préoccupe plus ; c'est cependant une erreur graye. La récolle de l'année est, il 
est vrai, préservée, maisil faut songer un peu aux récoltes futures : a l'arriére- 
saison, il arrive fréquemment que des attaques des champignons se produisent 
sur les extrémités des sarments, sur les rejels, sur les raisins venus en retard 
(conscrits). Ces invasions peuvent parfailement se produire malgré tous les 
soins apporlés dans les Lrailements; il est bien rare que des laches malades ne 
soient pas une cause continuelle d'infection; certaines parties du vignoble, par 
suite de mauvais soins,peuvent également nous donner des craintes. Quelques 
parcelles abandonnées peuvent également servir de foyers. il est alors bien 
difficile de ne pas admetire le transport de spores par l’air,’d'oi danger presque 
continuel. D'autre parl, quelques laches observées a l'arriére-saison ne paraissent 
pas donner d'inquiétude, elles seront cependant des foyers tout indiqués pour 
l'année suivante. Il ne faut donc en aucun cas diminuer la surveillance et l'on 
doit se souvenir qu'il vaul mieux prendre des précautions inuliles que de ne 
pouvoir se défendre par la suite. Les traitements tardifs peuvent 4 priori paraitre 
superflus, ils peuvent cependant facililer la lutte dans l'avenir si, par exemple, 
a l'arrére-saison, les conditions climatériques peuvent faire craindre une inva- 
sion sur cerlaines parties de la plante, comme nous |’avons dit p!us haut. 

On peut, il est vrai, objecter que |’épandage du cuivre sur des vignes prétes 
i étre vendangées peut introduire dans le modt et par suite dans le vin des 
proportions nolables de cet élément, qui peut influencer de facon désagréable- 
le palais des dégustateurs. Ces craintes sont superflues: la question a élé 
étudiéé et résolue .d’une maniére définilive dés les premiers temps ov l'on pré- 
cenisait l'emploi des sels de cuivre en viticulture. 

Cet élément peut se trouver dans le moat apporté par le raisin ou des débris 
de feuilles, mais la proportion en sera toujours faible, le raisin étanl protégé 
par un épais feuillage: d’aillears la quantité de bouillie ‘pourra étre faible, la 
réceptivité de la plante a cette époque étanl reslreinte. Quoi qu'il en seil, aprés 
la fermentation, le cuivre n’existe qu’a l'état de traces dans le mout, la majeure 

(1) Tome XXV, n° 647. 
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partie étant restée dans les lies: d’aprés M. Quantin, a l'état de ‘sulfare inso- 
luble par suite de la réduction des sulfates par la levure : MM. Gayon et Millardet 
ont confirmé ces résullats par des dosages, qui n'ont révélé dans le mol 
fermenté que des traces de cuivre inférieures 4 un milligramme par litre. 
MM. Crolas et Raulin ont également démontré que la nature de Ja bouillie et sa 
richesse n'ont pas d’influence sur la proportion de cuivre. Des expériences 
effectuées & I'Ecole de Montpellier ont conduit & des résultats analogues. Cette 
question avait préoccupé autrefois les viliculteurs qui craignaient a juste titre 
la présence en quantité notable de cet élément dans les vins; on voit qu'il ne 
peut s'y trouver qu’a kétat de traces; de telles proportions n’offrent absolument 
aucun inconvénient, surtout si l'on songe que le cuivre a élé retrouvé a l'étal 
normal dans certains aliments journellement consommés comme le blé, le café, 
le cacao, elc. 

Cette raison ne peut étre invoquée pour repousser les traitements tardifs qui, 
4 notre avis, peuvent rendre de véritables services appliqués judicieusement : il 
faut toutefois employer de préférence des verdets qui -n’ont pas l’inconvénient 
d’introduire sur les feuilles d'autres substances que le cuivre, substances qui, en 
pénétrant dans le moat, pourraient donner au vin des gofts tout a fait inal- 
tendus. 

M. CERCELET. 
a 
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La culture des fruits forcés en France et ! Exposition du Cours-la-Reine (avec figures) (J.-M. 
Buisson). — La question du sucrage dans lu Loire-Inférieure (M. pe ta Rocremact}. — In- 
vasions de Black Rot et de Mildion. — Muséum d'histoire naturelle : chaire de botamaue. — 
Excursion de |’Ecole d'horticulture de Versailles. — Examens d’admission 4 |'Ecole d'agri- 
culture de la Vendée. — Concours du Comice agricole de Béziers. — Concours du Comice 
agricole de Saujon. — Concours-Exposition de Narbonne. — Concours de !'Union horticole 
et vilicole du Beaujolais. — Nécrologie: Dt Frédéric Cazauis. 

La culture des fruits forcés eh France et l'Exposition du Cours- 

la-Reine.— En France, la consommation des fruits forcés a augmenté dans de 

notables proportions depuis dix.ans; & cetle époque, aucune statistique, aucun 
document ne donnent méme approximativement Timportance de ce commerce. 

C'est en 1899 que j’eus l"honneur de présenter au Congrés horticole un travail sur 

le forgage des fruits et legumes au point de vue industriel et commercial en France. 

A celle époque, la culture des fruits forcés représentaient un trafic d’environ 
700.000 francs répartis en 250.000 de raisins, 

_ _ 250.000 de fraises, 
_ — 100.000 de péches et brugnons, 
os ~~ 100.000 d’autres fruits. 

Dans ce chiffre, limportation étrangére, belge pour la presque totalilé, était 

d'environ 15.000 francs. 

Aujourd'hui la consommation a plus que doublé et il ne serait pas exagéré de 
l'évaluer & prés de 2 millions de francs. En 1899, la production des fruits forcés 
était, & quelques exceptions prés (Nord, Aisne), cantonnée dans la région pari- 
sienne; aujourd’huinombre de petits primeuristes de province sont devenus des 
producteurs importants, et l'on en trouve (Gosselin, de Cherbourg) dont la sur- 
face vilrée atteint 9.000 metres. 

Cet excédent du commerce de fruits forcés n’a pas fait augmenter |’importa- 
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tion ; en consultant les Hocuments statistiques réunis par l'administration des douanes 
sur le commerce de la France, publiés par le ministére des Finances, nous trouvons 
au chapilre des Fruits forcés ( Belyigus) : 


4892. . . . 38.400 kilogrammes. Valeur: 192.000 frances. 
1893. . . . 26.000 — — {28.000 — 
89% 6 oS) 6288700 — _ 128.000 — 
AROS. ax, SBLBIE — — 413.3964 — 
1896. 20.627 — — 82.264 — 
4897, . . . 44.700 — _ 58.800 — 
4898. . . . 44,910 — ~- 52.450 — 
1899, 15.009 = ees $41.000 — 
00. os ok 6 AESOO - -- 64.000 — 
Ot « « «e ASSO — 60.000 — 
1902. . . . 42.800 —_ — 51.000 — 
1903. . . « 48.000 a —_ 72.000 — 
190. 2 . . 13,600 a = 33.000 — 
1905. . . . 14.600 —- _— 58.000 — 


Ce sont donc les seuls forceurs francais qui ont assuré l'approvisionnement du 
marché francais. Ces augmentations de cultures se sont produites de deux facons: 
1° par la création de grands établissements, ceux de MM. A. Cordonnier et fils, 
des Forceries de l'Aisne, de M. Omer Decugis,pour ne citer que les plus impor- 
tants ; 2° par l'agrandissement des élablissements déja existants, Parent, Gosse- 
lin, Enot, etc., et la création de nouveaux producleurs de fraises 4 Rosny-sur- 
Seine, Linas et dans la banlieue de Paris. 
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Fig. 222, — Exposition des raisins des Forceries de la Seine. (Phot. Braunstein.) 


L’exposition de la Société nationale d'horticulture ‘de France offrait donc un 
grand intérét, car & cOté de la superbe exposition de MM. A. Cordomnier et fils 
dont l'éloge n'est plus a faire et qui emportait le grand prix d'honneur offert par 
le Président dela République, venait se placer un nouveau venu dans le monde 
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des expositions, les Etablissements Omer Decugis, de Nanterre, dont les cullures 
sont dirigées par nolre éminent. mailre M. Viala et par son collaborateur 
M. Pacottet. Ce début fut un coup de maitre : le superbe coloris de leurs péches 
et de leurs brugnons, la finesse et la transparence des raisins, leur allirérent 
les éloges des amateurs et du public. 

MM. A. Cordonnier et fils, de Bailleul, présentaient avec art des raisins Fos/er's 
White Seedling, Madersfield Muscat, Frankenthal et du superbe Black Alicante de 
conservation parfaile, 

D’énormes péches Précoce de Hale et Karly Rivers, de beaux brugnons Preécoce de 
Cronceis de Nanterre et Lord Napier, des Cerises Anglaises, prunes, fraises el dans un 
pot, une vigne dgée de seize mois (bouture anglaise faite le 15 février 1905) por- 
tant trois grappes dont les grains élaienl déja gros comme de gros pois. 
MM. Omer Decugis avaienlt réuni dans une grande vilrine des péches et des 
brugnons aux coloris lout & fait remarquables. Les raisins parmi lesquels on 
remarquait tout parliculigrement le beau noir du Lavallée.du Foster's bien clair, 
une superbe grappe de Buckland et de Frankenthal trés réussi. M. Léon Parent, 
de Rueil, avait installé dans son kiosque une belle collection d’arbres en pot por- 
tant leurs fruils & maturité : pruniers Monsieur halif, Reine-Claude, figuiers, pom- 
miers, cerisiers, framboisiers, groseilliers, elc.; puissur le devant un assortiment 
complet de fruils en caisses : brugnons, Précoce de Croncels, Galopin : péches, 





Fig. 223. — Péches et brugnons des Forceries de Ja Seine .(Phot. Braunstcin.) 


Earle hale, cerises, figues, prunes et groseilles. M. Enot et fils, de la Guéroulde: 
quelques cerisiers anglaise hdtive avec cerises 4 maturilé et une vilrine de péches 
forcées de variétés hatives Amsden, Alerunder, Cumberland, Précoce de Hale au 
coloris rouge foncé sur un fond vert clair. M. Sadron, de Thomery, est arrivé a 
conserver jusqu'é cette époque du Chasselas doré de culture de plein air; 
M. Georges Truffaut, un lot d’arbres en pot, cerisiers, poiriers, pommiers. Enfin, 
dans son décor de table, M. Debrie-Lachaume, cei arliste és décors floraux, avait 
fait figurer de superbes fraises Général Chanzy. 

Actuellement la production francaise suffil donc amplement a notre consom- 
mation, mais il faut songer 4 l’écoulement du lendemain, car il est probable que 
la consommation n’augmentera pas aussi rapidement que la production. 

Sans compter les établissements que nous avons cilés dans cel article, le Midi 
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et la Bretagne créent de grosses exploitations de culture fruitiére sous verre. Et 
seule l’exportation pourra arriver 4 écouler notre trop-plein. 

Déja l'effort fait par le Syndicat central des Primeuristes Frangais 2 Dusseldorf 
a été couronné de succés, puisque notre exportation en fruits el légumes a 
doublé depuis deux ans. 

IL nous faut saisir toutes les occasions : concours, publications et expositions 
en Allemagne pour faire connailre nos produits et les faire apprécier. C'est de 
ce cété de l'Europe que réside l'avenir de notre exportation de la culture 


fruitiére sous verre. — J. M. Buisson, 
Secrétaire général du Syndicat central des Primeuristes Francais. 


La question du sucrage dans la Loire-Inférieure. — En analysant, dans 
notre numéro du 31 mai, le rapport présenté par M. Baillergeau a la Société d’agricul- 
ture de la Loire-Inferieure sur les questions économiques, et en mentionnant les veux 
qui ont été adoptés en conformité, nous avons cru devoir faire des réserves sur l'adop- 
tion générale des conclusions arrétés. « Sans. doute. disions-nous,ce vote ne prouve pas 
absolument que, méme dans ce département, tous les viticulteurs sont également per- 
suadés des avantages du sucrage. Peut-étre, dans cette circonscription viticole limitée, 
faudrait-il compter encore avec les différents cantons, voire méme avec différents pro- 
priétaires. » Notre prudence n’était que sage. C'est ce que montre la lettre suivante de 
M. de la Rochemacé,qui est un adversaire déterminé du sucrage : 


Monsieur le Directeur, je viens de lire dans Ja Revue du 31 mai le rapport de 
M. Baillergeau sur les « questions économiques vilicoles dans la Loire-Inférieure ». 
Voulez-vous me permettre d’y faire quelques observations, en vertu du pro- 
verbe : Qui n'entend qu'une cloche, n'entend qu'un son? 

Je partage complétement l'avis de mon confrére em viliculture au sujet des 
alcools et surtout au sujet des vinaigres : la vinaigrerie a été longtemps, en effet, 
le débouché naturel de nos « Gros Plants », et leur remplacement — frauduleux 
i mon avis — par lalcool est désastreux pour une grande partie de vos viticul- 
teurs. Mais il n’emest pas de méme pour le sucrage, question qui m’a fait donner 
ma démission, il y a deux ans, de la Société @ Agriculture de la Loire-Inféricure, au 

nom de laquelle parle aujourd’ hui encore M. Baillergeau. 

Tout d@abord, il serait intéressant de savoir: Combien de membres viticulteurs 
étaient présents aux séances de la Société of a été discutée cette question? Com- 
bien de voix ont adopté les conclusions favorables au sucrage? Car le jour ow je 
me suis reliré,12 ou 15 membres seulement étaient présents et le vote favorable 
au sucrage avait été émis par 7 ou 8 voix (si je ne me trompe) contre 5 ou 6! 

Certes, la Société d’Agriculture compte plusieurs cenlaines de membres — et 
des plus qualiliés — mais aucum ne vient malheureusement aux séances men- 
suelles; sauf quelques associés, habitant la ville méme, et dont quelques-uns 
n'ont pas exclusivement des intéréts agricoles. Ces membres. présents sont bien 
dans leur droit en discutant et en votant les questions qui leur sont soumises, 
suivant /eurs vues, mais enfin leur petit nombre ordinaire n'est pas une garantie 
que ces vues soient partagées par tous leurs collégues. 

Pour mon comple, je suis, etje-tieas ale déclarer, adversaire résolu du sucrage 
des vins dans notre département, comme dans les autres, et les raisons données 
pour le défendre ne me semblent pas du tout convaincantes. D'abord.. je ne vois 

pas pourquoi ce serait 4 nous, viliculteurs el agriculleurs, 4 prendre en main la 
défense des fabricants de confitures(!) qui ne soat lout de méme pas sinombreux. 
que nous, il me semble. 
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Puis la question me parait mal posée; il ne s’agit plus de savoir s'il est avan- 
tageux, pour la qualité, de sucrer nos vins, mais si le sucrage est, out ow non, 
cause de la mévente; car & quoi bon « améliorer » (?) nos vins si nous ne les yendons 
pas, ou si nous ne les vendons pas plus cher ? J'entendais tout récemment, a la 
« Bourse du Commerce » de Nantes, un viliculteur se vanterdevant moi de vendre 
mieux ses vins aprés les avoir sucrés: or,le prix qu'il cilail se trouvail notablement 
inférieur & celui auquel je vends les miens qui ne sont jamais sucreés ? 

Je crois méme que, si mes vins se vendent mieux et plus facilement que bien 
d'autres, c'est précisément parce qu'on sail que je n’ai jamais sucré et ne sucre 
jamais? Actuellement, malgré la mévente générale, il ne me reste pas une barrique 
de Gros Plant et fort peu de Museadet. Si je cite ce fait personnel, c’est unique- 
ment a l'appui de ma thése que le sucrage ne facilile nullement la vente de nos 
vins : je pourrais méme citer telle ou telle commune ou il est une cause de dépré- 
ciation incontestable, 

Huit années sur dix, le Muscadet n’a nullement besoin d’étre sucré: le sucrage 
lui enléve sa fraicheur, son fruité et lui donne une dureté désagréable et,quant 
aux deux années restantes..., ce n'est pas nécessatre non plus. 

Quantau «Gros Plant», il est 4 craindre que, parmiles sucreurs, quelques-uns 
se recherchent]'avantage de vendre les leurs comme... Muscadets? El celte raison 
seule suffirait, il me semble, pour ne pas se ranger 4 leur avis. 

En tout cas, il est universellement admis que le sucrage est, en général, une 
cause de fraude considérable, et que cette fraude améne la méven/e dans tout le 
vignoble. Donc, si nous voulons vendre nos vins, il faut le supprimer. Or, on ne 
voil pas jusqu’ici d’autre moyen efficace que la surveillance des sucres — quille a 
géner les marchands de coniiture! 

En quoi d’ailleurs seraient-ils plus génés que nous ne le sommes, nous les plus 
nombreux, parle droit de circulation sur les vins? Pourquoi ce qui est admis pour 
les vins, pour l’alcool, le cidre, etc.., ne serait-il pas possible pour le sucre? Et 
pourquoi, encore une fois, faut-il que ce soil nous qui prenions la défense des 
sucriers et des confituriers? 

Guerre a la fraude sous toules ses formes el & Lout prix! Tel doit étre actuelle- 
ment le cri de guerre de tous les producteurs, el si nous obtenions enfin sa dis- 
parition compléte du marehé des vins, aucun sacrifice ne serait de trop pour 
payer un tel résullat. 

En tout cas, il y a en Loire- Inférieure des viticulteurs — tres nombreux — 
qui, soucieux du bon renom de leurs celliers, restent les adversaires résolus du 
sucrage sous toules ses formes... ets'en trouvent bien. 

Ngréez, cher Monsieur, etc. — M. DE La Rocuemace. 


Invasions de Black Rot et de Mildiou. — Les invasions de Mildiou 
dans le vignoble méridional se sont déja produiles depuis le milieu du mois de 
mai; elles n’ont pas été jusqu’a présent trés intenses.. 

Le Black Rot a fait sa premiére apparition dans. le vignoble de I’ Armagnac 
le 4°" juin; nos correspondants estiment que cetle invasion est trés intense. 


Muséum d'Histoire naturelle : Cuame ve Boranrove. — La chaire de 
botanique du Muséum d'Histoire naturelle a été attribuée par arrété du ministre 
de I'Instruction publique, 4 la suite de la présentation des professeurs da Muséum 
et de l’Académie des Sciences, 4 notre collaborateur et ami M. A. Lecomte, 
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professeur d'histoire naturelle pour Je cours préparatoire de I'Institut agrono- 
mique au lycée Henri IV. 

Nos lecteurs, qui ont apprécié les articles sublies ici par M. H. Lecomte sur 
‘les cultures coloniales, se joindront & nous pour lui dire leurs félicitations 
pour cette nomination si bien justifiée par ses travaux et ses explorations. 


Les éleves de l'Ecole nationale d’Horticulture de Versailles ont fait, cette 
année, du7 au 49 avril, sous la direction de M. Nanot, directeur, une excursion eu 
Suisse, en Italie et dans le Midi de la France. Aprés avoir visité les riches plaines, si 
bien cultivées et si fertiles de notre malheureuse Alsace, ils ont traversé la Suisse, sé- 
duits par ses lacs et ses montagnes pour s’arréter a Milan, a Génes, et suivre le littoral, 
Ils ont constaté lessor pris dans ces contrées par l'horticulture. Sur toute la Riviera ce 
sont des vergers d’orangers, d’amandiers et de péchers, des champs de cultures potagéres, 
des vignes, puis des plaines entiéres d'qillets, de roses, de violettes et de giroflées, De 
Nice a Marseille, les excursionnistes ont étudié les cultures de primeurs, de fleurs 
diverses, de palmiers et d’orangers. d’aillets et de roses. les porte-graines de la maison 
Vilmorin; les riches collections botaniques de la « Villa Thuret »; les cultures de 
palmiers, araucarias, eucalyptus, bambous, agaves de Cannes. Les cultures d'Hyéres 
leur ont montré enfin l'importance capitale des productions horticoles sur la Céte 
d’Azur. 


Ecole pratique d’Agriculture de la Vendée. — L’EXAMEN b’apMIssION a 
I’Ecole pratique d’Agriculture de Pétré, par Sainte-Gemme-la-Plaine (Vendée), aura 
lieule vendredi 10 aout prochain, Les demandes d’inscription doivent ¢tre adressées 
avant le 4° aotit au directeur de I’Ecale, a qui on est prié d'écrire pour plus amples 
renseignements. 


Une Exposition agricole, organisée par les soins delaSocigTe DEPARTEMEN- 
TALE D'ENCOURAGEMENT A L’AGRICULTURE de l'Hérault (section de Béziers), aura lieu 
a Béziers, sur la place de la Citadelle, du jeudi 25 octobré au dimanche 4 novembre 1906. 
Sa durée pourra étre prorogée. Elle comprendra dix classes: 4° appareils a distiller; 
2° outillage viticole; 3° outillage vinicole ; 4° industries diverses; 5° produits divers; 
6° électricité: production et application ; 7° horticulture et histoire naturelle ; 8° avicul- 
ture; 9° automobiles; 10° concours sur |’alimentation des bétes de labour. Les personnes 
qui désireront y participer devront remplir la formule de demande jointe au régle- 
ment et l’envoyer a M. L. Roudier, ee Comité d'organisation, allées Paul- 
Riquet,42, a Beziers. 

Dans les appareils de distillation, des sections spéciales sont prévues pour les appa- 
reils fixes a distillation continue; id. a distillation intermittente; pour les appareils 
roulants 4 distillation continue; id. a distillation intermittente; pour les appareils a 
produire l'eau-de-vie; pour les organes spéciaux devant s’adapter aux alambics types 
du Midi, en vue du raffinage des trois-six de marcs et de fruits. 

L’outillage viticole comprendra: instruments a bras et Instruments attelés pour 
labours profonds, moyens et superticiels. — Tracteurs mécaniques pour attelage de 
charrues et pour attelages divers. — Decauvilles, charrettes, tombereaux a coulisse, 
distributeurs automatiques d’engrais (tousinstruments adaptés a la culture de la vigne) ; 
tuteurs, drains, tuyaux de submersion et tout ce qui concerne Ihydraulique agricole. 
— Instruments destinés a faciliter la plantation, le greffage, le badigeonnage, le décor- 
ticage, l’arrachage de la vigne et appareils a pulvériser les souches pendant l'hiver en 
vue de la destruction des insectes. — Instruments destinés a prévenir et a combattre les 
maladies et les parasites de la vigne, tels que : pulvérisateurs, torpilles, soufreuses, souf- 
flets, etc,, etc. — Canons et fusées-paragréle, foyers pour fumée artificielle et tous ins- 
truments destinés a obvier aux phénoménes atmosphériques nuisibles a la vigne. 
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' Sous ce méme titre seront admis : 1° Les instruments extérieurs a la cave; ciseaux, 
serpettes, seaux, paniers, hottes, comportes, instruments divers; transport de Ja vigne 
au cellier : charrettes, tombereaux, pastiéres, voie ferrée, etc.; pesage des vendanges 
en poids et en richesses diverses; instruments de vinification et d'cenologie : acidi- 
métres, thermométres, appareils pour le dosage des moiits, bascules enregistreuses, etc, 
— 2°Les appareils de réception et de distribution de la vendange : grues, monte-charge, 
élévateurs, norias, brouettes 4 comportes, transporteurs 4 bras et transporteurs méca- 
niques divers. — 3° Les appareils de manipulation de la vendange : fouloirs, égrap- 
poirs, séparateurs, débourbeurs, égouttoirs, muteuses, — 4° Logement de la vendange : 
bois, ciment, appareillage des vases vinaires, bouilleurs, robinets, trappes, porte-fonds 
en acier, bois, etc. — 5° Décuvage et travail de la vendange pour Ja vinification en 
blanc; enlévement des liquides, pompes 4 bras et a moteurs, tuyautage, etc.; enléve- 
ment et transport des marcs; travail des marcs, pressoirs, presses continues, arroseurs, 
diffusion, divers, — 6° Traitement et utilisation des sous-produits ; mares et lies, 
startres, engrais, tourteaux, fibres de sarments et divers : appareils pour l'utilisation 
des sous-produits : broyeurs de sarments, cofcasseurs, etc... Mémoires relatifs 4 l'utili- 
ation des sous-produits, — 7° Appareils pour vinifications spéciales : appareils utili- 
sant la chaleu’, le froid et l’électricité, tels que : appareils 4 concentration, a dissolu- 
tion de matiéres colorantes, vieillissement des vins, ete. — 8° Méthodes pratiques et 
appareils 4 soigner le vin : soutirage, filtrage, collage, pasteurisation, etc. — 9° Emploi 
et utilisation des raisins pour produits autres que le vin courant, exposition de ces 
produits et mémoires; vins doux spéciaux : carthagéene, picardan, muscat, etc.; con- 
serves de raisins, confitures; conservation et livraison de raisins a l'état frais, 
demi-sec et sec, — 10° Filtres. 

Dans la categorie des industries diverses seront organisées les sections suivantes : 
enseignement industriel, écoles pratiques; tonnelleric; stores, tentes et abris; appareil= 
a gazéifier les vins, vins champagnisés ou mousseux, etc,; bacs-cuves métalliques, 
cuves en ciment, etc.; céramique; ferblanterie, zinguerie, ferronnerie, menuiserie ; 
clétures en bois et fer, constructions légéres; tannerie, mégisserie. 

Comme produits divers, le programme classe : produits cnologiques; produits anti- 
cryptogamiques et insecticides; matiéres fertilisantes; produits divers et produits 
spéciaux. 

Dans les automobiles, on distinguera: les voitures de transports (poids lourds); les 
voitures de tourisme; les motocycles et cycles; les piéces détachées ; les canots auto- 
mobiles et la carrosserie. 


LE COMICE AGRICOLE DE L'ARRONDISSEMENT DE SaINTES tiendra son Concours 
annuel & Saujon les samedi 30 juin et dimanche ter juillet 1906, — Nous relevons 
au programme, a coté des encouragements a la vie rurale et des prix pour l’amélioration 
des races des espéces bovine, ovine, porcine et galline, pour les produits agricoles, etc.. 
des expositions de vins et eaux-de-vie de cépages francais greffés sur plants amén- 
cains et d’hybrides producteurs directs. A noter aussi une exposition d’instruments 
dagriculture avec concours spéciaux de pulvérisateurs 4 grand travail, de charrues 
polysocs et de racleuses pour les vignes. Comme d’habitade, des prix seront décernés 
pour les exploitations les mieux dirigées et pour les meilleurs vignobles, complétés par 
des récompenses spéciales pour les cultivateurs qui se seront particuliérement distin- 
gués par les soins donnés 4 l'entretien du bétail, la construction de fosses 4 fumier et 
de citernes 4 purin. Le Comice vendra aux enchéres et 4@ ses membres seulement les 
instruments désignés par une Commission spéciale, et il paiera la différence entre le 
prix d’adjudication et celui du fabricant. — Pour tous renseignements, s'adresser a 
M. Gallidy, trésorier du Comice, a Saintes. 


~ Un Concours-Exposition sera organisé du 14 au 24 juin 1906 par le Comicr 
AGRICOLE DE NARBONNE. Il comprendra : 1° une exposition de matériel viticole et 
cenologique; 2° un concours de soufreuses et de pulvérisateurs a mains et A dos 
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d'homme, qui aura lieu le 22 juin, et enfin 3° des concours d'horticulture, de la race 
ovine, d’aviculture et animaux de basse-cour, et entre ouvriers faucheurs. 


L'Union horticole et viticole du Beaujolais organise pour les 10 et 44 juin 
prochain, a Villefranche, ua CONCOURS D'INSTRUMENTS SERVANT A LA CULTURE SUPER- 
FICIELLE DES VIGNOBLES auquel tous les outils utilisés pourle binayedu sol et la 
suppression des mauvaises herbes jsarcleuses, scarificateurs, extirpateurs, etc.) seront 
admis. Des essais aurontlieu dans les vignobles du Beaujolais. Une section est réservée 
aux systémes d’attelage de ces instruments avec le cheval, le beeufoula vache (harnais, 
colliers, etc.). Les demandes d’admission devront @¢tre adressées & M. Perraud, 
professeur d’agriculture a Villefranche (Rhdne), 


Nécrologie : D' Frépéric Cazatis. — M. le D* Frédéric Cazalis, président 
honoraire de la Société centrale d'agriculture de l'Hérault, est mort & Montpellier 
le samedi 26 mai, al’Age de quatre-vingt-huit ans. Aprés avoir débuté dans 
administration, sous l'Empire,le D. Frédéric Cazalis a quitté ses fonctions pour 
prendre en main la direction de ses propriétés. C'était d'ailleurs, pour lui, revenir 
aux tradilions de sa famille, a celles notamment de Cazalis-Allut dont le nom 
rappelle les débuts de la méthode scientifique dans l'étude pratique des questions 
viticoles. Son domaine des Aresquiers, prés de Vic, est bien connu de tous les 
viliculleurs méridionaux ; de trés inléressantes observations y ont élé recueillies 
et nolées avec soin. Pendant la crise phylloxérique, tout en continuant a s’occu- 
per de son vignoble de l'Hérault, le Dt Frédéric Cazalis a créé une nouvelle entre- 
prise agricole en Algérie, oi ila pris ainsi sa part au mouvement remarquable 
de développement de la viticulture dans notre belle colonie; c’est un des premiers 
qui ont essayé la culture du colton, revenue en ce momenta |'ordre du jour. 

Mais le soin de ses affaires ne sulfisait pas a l'activilé du D' Cazalis. Son carac- 
lére le disposait naturellement a s’occuper des intéréls généraux du Midi, avec 
aulant de soin que des siens propres. Dés 1860, il comprenail les services que 
devaitrendre la Presse aux agriculteurs de sa région. En fondant le Messayer 
agricole, il a servi 4 Ja fois la cause de l’instruction et celle de l’union des pro- 
priétaires. Le D' Cazalis y exprimail sobrement ses opinions dans une chronique 
attentive; il y accueillail toutes les études qui Jui paraissaient de nature & inlé- 
resser ses lecteurs, de quelque source qu'elles provenaient. Son journal a pro- 
voqué ainsi de trés sérieux travaux. C'est dans sa collection qu'il faul rechercher 
et c'est dans celte collection seulement qu'on peut retrouver les éléments de 
l'évolution de la viticulture du Midi pendant la période de sa plus grande pros- 
périlé d’abord, aux débuts de sa détresse ensuite. Et si, plus tard, d'autres 
publications se sont créées & son exemple, le Messager agricole n'a pas, pour cela, 
cessé de persévérer dans la voie qu'il a ouverte et le programme qu'il s est tracé. 

En dehors de son journal et de ses articles écrils au jour le jour, le D*° Cazalis 
se livrait a des études de plus longue haleine.On lui doit notamment un « Traité 
de l'art de faire le vin » dont la Revue a annoncé la deuxiéme édilion. 

Le D’ Cazalis ne s’occupait pas seulement de viticulture; il a toujours été inti- 
mement associé a la vie active de la cité montpelliéraine. On le trouvait partout 
ou il y avait quelques services 4 rendre. De ses éludes médicales qui n’avaient 
été, pour lui, qu'un moyen de former son intelligence, il avait conservé une sym- 
pathie particuliére pour ceux de ses confréres qui vivaient de l’exercice de leur 
profession, plus spécialement encore pour ceux qui n’en vivaient que pénible- 
ment et se trouvaient aux prises avec les difficultés de l’existence. Dans l’inlen- 
lion d’adoucir des miséres auxquelles n’échappe aucune catégorie de travail- 
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leurs, il a eréé une Société de secours mutuels de médecins de |'Hérault, actuel- 
lement en plein fonctionnement. C’est un de ces esprits généreux qui ont entrevu, 
il y a longtemps, les services que devait rendre la mutualilé professionnelle. 
Acquis a toutes les ceuvres uliles, agricoles ou sociales, le D’ Frédéric Cazalis 
he se mettait jamais en avant. Quand on s’‘adressait a lui, on pouvait compler 
sur son concours, mais c’étaient des charges qu’il acceptait plutOt que des hon- 
neurs. Dans la vie privée comme dans la vie publique, on retrouvait chez lui 
cetle méme simplicité, cette méme franchise et cette méme affabilité qui le fai- 
saient apprécier de tous ceux qui le connaissaient. Nous adressons 4 sa famille 
expression de nos sincéres regrets. — F. Convert. 
> 
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Livraisons des vins dela propriété. — Le tableau suivant donne 
Jes résullats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et 
des stocks existant chez les marchands en gros au 30 avril des deux derniéres 
campagnes vilicoles, . 





Campagnes 

1904-1905 1000-1906 

: . hectolitres hectolitres 
-Quantités de vins sorties des chais des récoltants 
(droits garantis ou acquittés) : 

Pendant le mois d’avril. ......... dasha Saw aGaaee 3.632.843 3.546.527 
Du ict septembre au 30 avril...........000..26 0. . 29,872.498 28.429.792 
Stock commercial, au 30 avril...............20085 4.972.559 15 .515.687 
RGCOUM C6 RONER So lo eas kh cow seas aay 66.017.000 6.696000 





Pour les quatre départements grands producleurs du Midi : |'Aude, I'Iléraull, 
le Gard et les Pyrénées-Orientales, les sorties de vins se sont élevées, pour les 
huit premiers mois de la campagne actuelle, 4 14.996.366 hectolitres, contre 
16.283.250 hectolitres pendant la période correspondante de la campagne précé- 
dente, Leur stock commercial est un peu supérieur a celui de l'année passée 
a pareille époque : 2.442.853 hectolitres contre 2.004.750 hectolitres fin 
février 1905. 

VIGNOBLES ET VINS 

De nos Correspondants : 

Aupe. — Le temps semble s’étre définitivement remis au beau. Ce n'est pas 
trop tot. Si la chaleur ne donnail un yigoureux élan & la végétation, les Pyrales 
arriveraient & avoir raison de nos vignes. Nous avons eu une invasion formi- 
dable de ces maudiles pelites bétes. 

Les cours des vins restent toujours désastreux. Il s'est fait la semaine derniére 
des ventes trés importantes de jolis vins de 9°5 a 5 fr. 50 I’hectolitre. C’est la 
baisse qui persisle sans que rien ne semble devoir l'arréter. Que faire? 

Quelques lecteurs, sans doute, auront élé été étonnés de voir qualifiés de « dé- 
fectueux » dans la Revue commerciale dunuméro du 24 mai les 487.834 hectolilres 
sorlis des chais des propriélaires du département en avril. Ce n’est pas seule- 
ment une expression inexacte, c’est une expression dénuée de sens comme en 
trouvent parfois on ne sail ou les typographes... Elle aura été supprimée par 
tous. — 0. S. 


Haute-Savoie. — Il y a encore une quinzaine de jours,la vigne se présenlail 
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sous un aspect florissant, soit dans les vieilles vignes soit dans les jeunes vignes 
greffées. Aujourd’hui nous ne pouvons en dire autant; depuis une dizaine de 
jours, l'état du vignoble a complétement changé. La maladie déja signalée l’an 
dernier se représente, avec toutefois cetle différence: c'est que les vignes rouges 
paraissent moins souffrir que les vignes blanches ; toutefois les vieilles vigmes en 
blanc sont moins atteintes que les jeunes vignes greffées; indistinctement tous. 
les porte-greffes présentent les mémes désavantages. 

J'avais déja l'an dernier entretenu les lecteurs de la Revue de cet élat de choses; 
celte année, j’ai fait faire une expérience comparative sur une jeune vigne de trois 
ans; la demi a été traitée suivant la méthode préconisée en Suisse contre la 
maladie qu'on a voulu démemmer acariose, l'autre demi avec un mélange de demi 
soufre, demisulfostéatite cuprique ; nil’un ni l'autre des procédés n’ont donné de 
résullats probants, cependant les poudres se montrent légérement supérieures. 
Est-ce 4 un acarien que nous avons a faire? Je ne le pense pas, je persisterais & 
croire que le mal est dd al'action du froid, non plus au froid de printemps, mais 
aux gelées précoces d'aulomne. A l’appui de mon assertion, je citerai les 
remarques Suivantes : pourquoi les souches sont-elles vigoureuses a la base et 
émettent-elles des sujels trés vigoureux et parfaitement sains, alors que le som- 
met pousse peu ou point? Voici a ce sujet mon opinion : au moment de la yen- 
dange, grice aux sulfatages nombreux, répétés et trop tardifs, nos vignes sont 
encore absolument vertes ; cel état se maintient encore pendant longtemps et les 
gelées souvent fortes d'oclobre surprennent la vigne en pleine végétation, la seve 
n’est point encore arrétée, les rameaux continuent & pousser, et sans nul doule 
l'effet de la gelée a une action des plus néfastes ; les bois sont avariés etil n’était 
pasrare, l‘an dernier, de voir encoreen novembre des bois verdatres jusque prés 
de leur base, Cet arrét brusque de végélation ne peut avoir que des actions 
néfastes, surtout sur les vignes jeunes dont les tissus sont plus tendres et moins 
ténus que ceux des vieilles vignes. Il n’était pas rare d’ailleurs de voir au moment 
de la taille des coupes grisatres et presque noiratres, preuves évidentes du mau- 
vais aoitement. A mon avis, il serail peut-étre prudent, dans tous les cas on 
pourrait loujours essayer, de cesser de sulfater vers la fin juillet et de ne trailer 
ensuite qu’aux poudres cupriques; c'est un essai a faire et qui, je crois, donnera 
de tres bons résultats. 

Quoi qu'il en soil, les tailles longues souffrent moins que les tailles courtes ou 
en gobelets ; ilfaut dire aussi que la peut-étre la vigne, par sa plus grande char- 
pente et par ses plus grandes réserves, peut mieux résisler; aussi, depuis plusieurs 
années d'observations, je n'hésiterai pas dans nos régions a conseiller de plusen 
plus les cordons. 

A part cela, nous pouvons dire que la récolte s'annonce belle, la sortie est 
magnifique dans les vieilles vignes et si rien n’arrive, nous avons en pérspective 
une grosse récolte. Malheureusement, une ombre existe au tableau: les vins de 
l'année derniére sont loin d’étre écoulés; que fera-t-on si la nouvelle récolte est 
abondante ? Voila une expectative qui n’améliorera pas la situation ; aussi, dans 
l'arrondissement de Thonon, un jeune Syndicat s'est-il formé depuis le mois de 
janvier pour arriver a créer des débouchés, a livrer lui-méme le produit de la 
propriété au eonsommateur, 4 lutter contre la frande et contre l'abus du com- 
merce qui achéte a vil prix et qui vend a gros bénéfices, enfin &créer une caisse 
de crédit agricole qui permettrait, par les avances que l'on pourrait faire a la 
petite propriété, d'éviler l'avilissement des cours et favoriserait la reconstitution, 
(res entravée par la mévente. Cela réussira-t-il? Nous l'espérons, mais ce serait 
certainement l'avenir de notre vignoble. 

Beaucoup de vignerons ont commence leurs soufrages el, lasemaine prochaine, 
presque tout le monde sulfatera; on commence enfin 4 comprendre lutililé des 
traitements préventifs. > 

Les vins sont cotés actuellement, pour les blancs, dans des prix oscillant de 
0 fr. 18 a0 fr, 25 le litre, pour les rouges de 0 fr. 20 4 0 fr. 23. Les vins vieux 
de 1905 se cotent dans les blancs de 0 fr. 284 0 fr. 32 le litre et pour les rouges 
de Ofr. 30 40 fr. 40. — J. Gacnatne. 
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CHARENTE (Cognac). — Quelques pessimistes avaient attribué aux gelées de fin avril 
des dégits considérables, Mais, en réalité, le mal a été trés peu important. I] faut bien 
ayouer qu'il est assez difficile d’apprécier 4 sa juste valeur le désastre causé par la gelée 
au début de la végétation. Lorsque les bourgeons (les yeux) commencent a s'épanouir, 
Vextrémité des jeunes feuilles peut étre détruit sans que la vitalité ait disparu, car a ce 
moment le bourgeon profite encore en partie tout au moins des moyens de défense qui 
Jui ont permis de lutter contre le froid et ’humidité de ’hiver. En dehors de ses grosses 
écailles protectrices de la base, l'axe du bourgeon et les jeunes feuilles présentent encore 
vers leur insertion un duvet abondant et feutré trés mauvais conducteur qui peut éviter 
Yaction destructive des gelées. 

Pendant la premiére quinzaine de mai, la température élevée a permis aux cépages 
tardifs de débourrer dans de bonnes conditions et a l'ensemble du vignoble de reprendre 
un aspect satisfaisant. Pendant la deuxiéme quinzaine, la végétation a été de nouveau 
ralentie par des changements brusques de température accompagnés de giboulées rap- 
pelant celles de mars. Des pluies froides mélées de gréle ont retardé l’exécution des 
travaux et fait prendre au vignoble une teinte jaundatre particuli¢rement accentuée 
dans les parties sensibles 4 la chlorose. Les journées trés chaudes de la fin de mai ont 
contribué a donner au vignoble un aspect luxuriant. 

J’ai constaté la présence de I’Oidium depuis le 22 mai; c'est pour notre région une 
époque plutét hative et qui montre l'utilité incontestable des soufrages. I] parait exister 
une certaine corrélation entre l'époque d’apparition des maladies cryptogamiques sur 
les differents points du vignoble francais. Ainsi, depuis plusieurs années,on a remarqué 
que le Mildiou s’obsérvaiten Charente douze ou quinze jours aprés son apparition dans 
le Midi. Le Mildiou ayant été signalé dans la région méditerranéenne aux environs 
du 18,les viticulteurs qui n'ont pas terminé leurs premiers sulfatages doivent se hater. 

Beaucoup d’érioose cette année dans les Colombards et les Saint-Emilion, mais le 

grier pegca entrave l'invasion. A signaler quelques taches de pourriture grise sur 
es feuilles, 

Les apparences de la prochaine récolte sont trés satisfaisantes, surtout pour le Saint- 
Emilion. Sur plusieurs points de la Grande-Champagne et des Borderies on trouve la 
sortie des fleurs chez la Folle Blanche inférieure 4 celle de l'année derniére a pareille 
époque. Dans le Pays-Bas, les vignes blag portent des grappes plus nombreuses que 
les vignes franches de pied, — J,-M. GUILLON. 





FRUITS ET LEGUMES AUX HALLES DE PARIS 


Cours du 2 juin 1906. — Hollande : Paris et Var, 35 a 40 fr.; Bretagne et Espagne, 
24 4 25 fr. les 100 kilos. — Fraises :; Paris, 160 4480 fr. ; Vaucluse, 80 a 130 fr.; Saumur, 
110 a 130 fr. les 100 kilos. — Cerises : 40 4 80 fr. les 100 kilos. — Amandes : 80 a 130 fr. 
les 100 kilos. — Abricots ; au poids, 70 a 120 fr. les 100 kilos. — Petits Pois : Var, 
20 a 30 fr. les 100 kilos. — Artichauts: Cavaillon, 10 4 22 fr.; Perpignan, 8, 10 a 42 fr.; 
Angers, 15 a 30 fr. le cent. — Haricots verts : d' Algérie, 55 a 90 fr.; Var, 100 a 200 fr. 
les 100 kilos. — Tomates : Oran, 45 a 60 fr.; Marseille, 80 a 100 fr. les 100 kilos, — 
Asperges : en vrac, 45 a 60 fr. les 100 kilos. 

algré un temps beaucoup pias frais depuis deux jours, la vente des fraises continue 
d’étre active et ce matin Ja hausse s’est encore accentuée. Le Midi force, mais les 
régions du Sud-Ouest et de l'Ouest n'ont So eu jusqu’a présent de bien grosses 
quantités. Les bigarreausr et cerises, tant du Var que de la Vallée du Rhone, deviennent 
journellement plus abondants ; néanmoins les demandes sont réguliéres, surtout pour 
la belle et bonne marchandise. L’Algérie force ses envois de haricots qui ont vente 
facile devant le retard du Midi; toutefois le Var et les Bouches-du-Rhone vont devenir 
plus réguliers dans le courant de la semaine prochaine. Les artichauts de ‘Ouest arri- 
vyenten plus grandes quantités, les cours sont moins soutenus, surtout que le Cavaillon 
a aussi des quantités appréciables; le Var et les Pyrénées-Orientales doivent, croyons- 
nous, considérer la saison terminée. Avec le temps trés chaud de ces jours passés les 
pois du Centre sont devenus plus abondants, ce qui a accentué la baisse. Le Midi ne 
peut plus comtinuer; le Sud-Quest arrive trés blanc, ce qui nuit a la vente. Les asperyes 
s'écoulent 4 des prix beaucoup plus modérés, les quantités sont fortes a la suite des 
derniéres chaleurs. La pomme de terre d' Espagne abonde, les envois du Midi ont égale- 
ment augmenté ainsi que ceux de la région de, ]'Quest; en outre, Paris a commence; 
la ar a est en baisse. Les tomates arrivent plus réguliérement, les cours féchissent. 
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OEREALES (te QuINTAL uétRiQue) 





BLEs 
be 9 pv 16, pu 23 7 40 sar 
AU av AU au 
1> MAt 6 JUIN 
Paris 





Blés blancs.....+.++ 24 5 


- TOUR... cc wwcevee 92 75 
— Montereau..... | 22 50 


Départements 


22 Mat]2" Mar 

23°75 | 22 75 
22 73 | 92 50 
23 25 | 23 00 | 2% 23 


L OD sstesecessee + 23 60 
D OD cccsveesevecse 23 i] 
Nantos........-..+. | 22 50 


Marchés étrangers 





OB wctccccecces 17 12 17 a is 1a 17 ml 
Now-York.......-. | 16 35 | 17 28 | 46.98 | 47 45 
Chiongo........2...] 16 87 | 15 03 | 15 13 | 15 75 

SEIGLES 
Paria ...ceccceeeses | 15 65 [| 15 75 ' 15 75 1 15 50 
AVOINES 


Beance .........--. | 21 15 | 20 75 | 21 00 


Paris 
Noire de Brie..,... | 22 00 | 21 50 | 22 25 | 2t 50 
Départements 


FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 
(Les {04 bottes de 5 kilogrammes) 


! 
15 mat'22 maisj29 ve 6 JUIN 


DANS PARIS 


Paille de bié.....,./20 & 27)20 & 27 
Foin......cceee-0e- [86 & 56/36 & 56 
Lurorne.......0000.)386 & 58/36 a $8 


ESPRITS ET SUORES 


23 & 28.21 a 26 
36 & 57/36 & 58 
,38 a 5036 a 5° 





PARIS 15mat/22 maty 29 Mat] 6stINx 
Esprits 3/5 Nord fin 
90° I'hect., esc, 2%] 38 25 | 40 50 | 39 25 | 40 00 
SUCRKS 
Blancs n*3 les 100 kil.| 25 50 | 25 25 | 25 00 | 24 75 
Rafliinés _ 57 50 | 57 50 | 57 25 | 56 Su 
BETAIL 


MARCHE DE LA VILLETTE 
(Prix du kilogr. de viande, net) 


Marché du 6 juin. 
ire gté] 2° qté | 3+ qté |. poids vit 


























Dijon ....5-.eeseeee | 19 75 | 19 30 | 26 00 | 19 10 |] Booufs,....-..5.] £50 | 4 22] 092 | 0 60 40 92 
LYOD...seseceeeeees 20 25 2 10 bl] 50 10 25 Voeaux.....es5- 2 28 i os 1 78 0 8h 4 1 20 
Bordeaux .......... | 20 40 | 20 25 | 20 75 | 20 SO || Moutons,.......] 2 10 2 00 iso] 100 aL 24 
Toulouse......-..-- | 21 25 | 24 50 | 21:75 | 2 25 |] Pores..........] 162] 149] Lao | Oo at ta 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 27 mai au 2 juin 1906. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- - Tempéra-|Tempéra-| Tompé 
JOURS ree rte “ee | Plale DATES ae « are reid Pluje 
maxima | minima | moyenne |? ™illim. maxima | minima | moyenne |@" millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 16. § 7.3 12 » 16 27 97. 4 14. 3 19, 2 0 
Lundi....} 21. 6 12. 2 16. 9 | 6B .ecet 38.7 ij. 8 96-5 0 
Mardi....] 16 » 8 » 12 » 0 ee ee 92. 5 10. 4 16, 5 0 
Mercredi .| 22 » 13» s7. 3 6 ‘0. | 39. 2 17. 4 28.4 0 
Jeudi.....] 21. 1 8. 2 1%. 6 ( oeene 43.» 16. 8 24. 9 { 
Vendredi.| 29. 5 10. 5 20. 0 0 1 22 » [2 2 47.4 1.5 
Samedi... t. 6 8. 2 11. 4 5 seve deavel 26 » 14 » 20 » 0 
NANCY ALGER 
Dimanche.} 12 » ho» 8. 5 it esee2lecee| 22 3 14 » {8 » 0 
Lundi... 21 » {3 » 17 » 1 ese. 28 25 » is» 20 0 
ardi.... 417 » 6 » 11. 5 0 cence sees 24 15 » 19. 5 0 
Mercredi 2h op 13 » 8. 5 0 30.. 2 » 16» 20 » 0 
Jeudi..... 19» id» 44. 5 { weoe dle. 26» 16 » 21 2» 0 
Vendredi.| 31 » id» 0. 5 0 a iL» {8 » 24. 5 0 
Bamedi...} 18 17» 2. § 4 coud iMetes 32 21 » 26. 5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 5. 2 8 » 11. 6 0 27 16. 6 6. 4 41. 5 2 
Lundi....| 25. 6 14. 6 20. 4 6 28... 29. 7 14. 9 22. 3 2 
Mardi....| 18 » 6. 2 {2.4 0 vee 29. ces} 20. 4 13. 2 16. 8 0 
Mercredi. 23. 8 44.67 17. 7 i ae | ae 25. 9 42. 8 is. 3 i 
Jeudi..... 4.2 44.2 42. 7 a ee M.. 19. 9 8. 8 14. 3 0 
Vendredi.| 3i. 2 i7. 9 96. 5 0 ree 30. 9 14. 4 92,7 0 
Samedi...]| °6. & 11.2 9, 5 0 ae 24. 0 44. 8 17.9 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.} 20 » 9 » 14. 5 0 SiecRtcicc) T.'S 4. 5 {1 » 0 
Lundi....] 27 » lt » 20. 5 0 0 BB ec 10. 3 Tt 7 9 » 6.4 
Mardi....| 22 » 7D 4. 5 0 coos 29.c0-) 16. 8 6. 6 14. 5 0 
Mercredi . 21» 12 » 16. 5 0 o0ed0 cece 20. 9 8. 4 144. 5 0.3 
Jeudi..... 23 «Op {1 » 17» { ciucdlans 17. 7 i2. 2 414.‘ ‘LA 
Vendredi.} 29 » it » 1.5 0 cces doe 19. 3 7. 4 13. 6 0 
Samedi...| 31 » li » 23.05 0 céiea” Rea 92. 4 4, 9 16. 1 0 





L’ Administrateur-Gérant: G. Frevry. 
PARIS, —= IMPRIMERIN F. LEVE, 17, RUB CASSETTE. 
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REVUE DE VITICULTURE 


REVUE DES INSTRUMENTS VITICOLES. 


Soufreuse a traction Goudicheau, — M.Goudicheau présentait une soufreuse a 
traction, dont nous donnons le prineipe de la distribulion (fig. 224), Le bati 
métallique de la machine est monté sur deux roues de un métre de diamétre ; le 
cheval sallelle 4 deux brancards ordinaires. La caractéristique de cette sou- 
freuse réside, dans la superposition du réservoir 4 soufre sur le ventilateur 
d’air; cette disposition ne se rencontre dans aucun des systémes que nous avons 
déja décrits. | 

La caisse & soufre M est consliluée par une trémie en téle, de forme prisma- 
tique, au fond de laquelle tourne le distribulteur. Celui-ci comprend deux roues 
a rochet a, de méme 
diamétre, mais d épais- 
seur inégale, de facon 
a faire varier le débit 
suivant l'intensilé du 
soufrage. Les rochets 
sont fous sur larbre 5S, 
pour les mettre en 
marche, le conduclteur 
déplace, par deux le- 
viers /, des embraya- 
ges & machoires uw; on 
fail ainsi lravailler soit 
le pelit ou le grand 
débil. La commande 
vient d'une chaiae pp, 
laquelle entraine l’en- 
grenage E el, par 
suite, l'arbre S. Fig. 224. — Principe et détails de la soufreuse 4 traction Goudicheau. 

Pour facililer la des- . 
cente du soufre et empécher la formation d'une vodte, le fond de la caisse M 
porte un agitaleur a deux dents /y, fixées sur l'axe oscillant O. Cet axe se 
prolonge extérieurement au moyen d'un levier H, retenu par un ressort a 
boudin, dont le réle est de rappeler l'agitateur brusquement en arriére, lorsque 
les cames 6b poussent H en H'. Chaque empreinte de dent du distributeur se 
charge de soufre, lequel tombe dans une goulolte inférieure, out il se mélange 
en V, al'air aspiré latéralement par le tambour T. Dans ce dernier, tourne 
rapidement un ventilateur a six ailettes nn, dont l'axe est commandé par le 
pignon r, et la chaine ee, partant de l'essieu porteur. Le tube B revient a 
avant de la machine et alimenle deux tuyéres en caoutchoue réglables en 
hauteur et en direction. La soufreuse Goudicheau distribue donc deux nuages 
de soufre a l'avaat et latéralement, prés des brancards. 
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Matériel de cave. — L’importante et excellente maison Barbou, 32, rue Mont- 
martre, a Paris, présentait une exposition d’appareils des plus intéressantes., Diffé- 
rents systémes de porte-bouteilles, égouttoirs a bouteilles, paniers métalliques, 
porte-fruits, chantiers en fer forgé, léve-tonneaux, etc., se recommandent par 
leur construction trés soignée. Nous décrirons spécialement deux appareils 
nouveaux: 1° une boucheuse de bouteilles ; 2° une tireuse automatique pour le remplis- 
sage des bouteilles. Ces machines nous paraissent trés pratiques et se recom- 
mandent au matériel de nos chais. 

La machine & boucher les bouteilles « La Meilleure », systéme Barbou, est 
représentée dans son ensemble et encoupe par les figures 225 et 226. Sur un socle 





ig. 225. — Coupe dela machine a boucher Fig. 226.— Vue densemble de la 
Barbou. machine 4 boucher les bouteilles, 
systéme Barbou. 


en fonte N, monté sur quatre pieds donnant une assise parfaite, est boulonnée 
une colonne T, surmontée d'une arcade G. Ces piéces servent de bati 4 tout le 
mécanisme. En haut se trouve le levier courbe L, oscillant autour d'un axe ; le 
toul est équilibré par un contre-poids inférieur P, coulissant dans une glissiére 
et raltaché a la partie S au moyen de la chaine C et des bielles 4 et 2. 

Le bouchon de liége humide B, destiné &la bouteille H, est comprimé dans le 
sens longitudinal et dans le sens vertical. La poussée horizontale est dunnée par 
une glissiére A, représentée en détail dans la figure 228, Les deux branches de la 
glissiére sont munies de pitons pp, qui viennent embrasser les nervures de la 
partie S. En tournant, cette derniére forme excentrique et appuie sur le galets, 
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lequel fait avancer l'ensemble sur Je bouchon B. En méme temps, l'abaissement 
du levier L rencontre le galet V de la tige ¢, dont le piston o chasse définitive- 
ment le bouchon dans le col de la bouteille B. L’opération terminée, les organes 
reviennent automatiquement a leur place : le leyier L remonte par le contre- 
poids P, et la tige ¢, par le ressort de rappel e. 

Les bouteilles a boucher sont placées sur des supports en fonte ad; l'inférieur 
seul est muni d’un levier articulé m, monté sur fort ressort R. Pour les demi- 
bouteilles, on ajoute, dans une glissiére verticale, le support @ en abaissant la 
piéce b. 

On voit done que l'ensemble de cette machine 4 boucher est simple, tout en 
possédant un fonctionnement auto- 
matique régulier. Son prix est de 
33 francs. Signalons également un 
autre modéle de la boucheuse La 
Meilleure, spécialement construite 
pour les négociants en vins et dis- 
tillateurs, dont la puissance est 
beaucoup plus grande que le mo- 
déle précédent. 

Le deuxiéme appareil nouveau 
de la maison Barbou est la 7'ireuse 
populaire, destinée au soutirage des 
liquides que l’on veut mettre en 
bouleilles. Beaucoup de tireuses 
automatiques existent déja, mais 
leur prix élevé n’a pu jusquici 





Fig. 227. — Détails du mécanisme donnant Fig. 228.—Coupe verticale de Ja Tireuse populaire. 
la compression latérale du bouchon. 


les mettre & la portée de tous. Le systéme Barbou vient tres heureusement com- 
bler cette lacune dans le petit matériel de nos caves. 

Avec les coupes nous étudierons la disposition générale et le fonclion- 
nement de l'appareil. Le corps est constitué par un récipient en fer battu 
élamé V, de forme cylindrique, avec fond un peu bombé. Dans celui-ci est soudé 
excentriquement un siphon, constitué par deux cylindres en fer-blanc 0 p, lais- 
sant entre eux un espace annulaire s, dans lequel circule le liquide. Du haut du 
siphon part un tube vertical d’écoulement K, dont l'extrémité inférieure est 
munie d’un obturateur B, que l'on peut monter ou descendre par la lige /, ren- 
fermée dans le petit tube U. 

Sur le cété du récipient est soudé le tube alimentaire de liquide M, lequel 
porte a l'intérieur un coude a angle droit, débouchant sur un flotteur lesté F, 
Celui-ci est formé de deux coupes soudées ensemble avec évidement central. 


632 L. FONTAINE. — REVUE DES INSTRUMENTS VITICOLES 





Sous l'influence de la pression exercée de bas en haut par le liquide arrivant, 
ce flotteur vient fermer plus ou moins le débit de l'alimentation. Le cone 7 7 


limite les oscillations du tlotteur, 


D'aprés l'explication de la coupe que nous venons d’établir, il nous sera facile 


Fig. 229. — Vus d’ensen.ble de la Tireuse, 
systéme Barbou. 





de saisir le fonctionnement de la 
Tireuse. Le liquide arrivant sui- 
vanl a sort en 6 et vient remplir 
peu a peu le récipient V; il est 
ulile, pendant ce temps. d'appuyer 
légérement avec le doigt sur le 
Notteur (voir figure 229), pour faire 
monter le niveau suffisamment. 
Enlin, lobturateur B est repoussé 
en bas, pour ouvrir les lumiéresee, 
afin d'expulser ]’air. Peu & peu, le 
siphon s'amorce, et le liquide suit 
reguliérement la direction ¢ de. 
Praliquement, l'opération du 
soulirage se fail avec Ja Tireuse 
populaire, comme le représente la 
figure 230. On voit a gauche du 
dessin le cas d'une tireuse simple, 


plac ée suc une bouleille, reliée au tonneau par un caoutchouc. Le robinet étant 
ouvert, il suffil d’amorcer le siphon comme nous lavons indiqué, pour que la 





Fig, 230 — Tireuses populaires en fonctionnement. 


bouteille se remplisse rapidement. L’écoulement s‘arréte automaliquement a un 
niveau donné, grace au flolteur. On passe au remplissage d’une deuxiéme bou- 
teille, en transporlant la lireuse sur celle-ci, mais on a soin, auparavant, de 
remonter |’obturaleur, afin d'éviter le désamorcage du siphon.Pour que |'écou- 
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lement s’opére & nouveau, il suffit de descendre l’obturateur. Avec l'appareil 
Barbou, un ouvrier peut facilement tirer et boucher environ 180 4 200 bouteilles 
a l'heure; il n’a qu’a transporter la tireuse d'un récipient a ]’autre, et boucher sans 
s'‘occuper du robinet de la barrique. Lorsque la pression d’écoulement tend a 
diminuer, on place sous la tige de |’obturateur un ressort qui restreint le débit. 

Quand on veut opérer une mise en bouteilles plus rapide, on accouple deux 
ou quatre appareils ensemble, alimentés par le méme tonneau, comme le montre 
la droite du dessin dela figure 230. Les quatre caoutchoucs des tireuses se greffent 
sur un tuyau collecteur relié a un robinelt a grand débit. Chaque machine 
a son independance, et l'on peut atteindre un remplissage de 800 bouteilles & 
l'heure. Pour les vins fins ou sucrés, ne supportant pas le contact de l’air, la 
tireuse est munie d'un couvercle. 


Laveuse automatique de fits a Veau froide, sysleme Gasquet. — Parmi les nombreux 
modéles de filtres et de pompes formant les spécialités de la Société du Filtre 
Gasquet, 110, rue Notre-Dame, 4 Bordeaux, nous avons rencontré une nouvelle 
laveuse de fits. Celle-ci a été dénommée par ses inven- 
teurs « Kéaclive », & cause du mode d’aclion de la lance 
distribuant le jet d’eau. 

L'appareil est trés simple comme le montre la 
figure 8. Il consiste en un céne creux en fonte (sabol), 
muni laléralement d'un raccord pour fixer le tuyau 
d’amenée d’eau R. Une tubulure en haut du _ sabot 


4 


i 





Fig. 231. — Disposition de la machine 4 rincer les Fig. 232,— Modéle de 

fits, systéme Gaequet. « Réactive » pour fou- 

dres et grandes cuves. 
recoit un tube en caoutchouc a que |’on introduit par la bonde d'une barrique 
renversée sur un chantier en bois SS, L’eau de lavage arrive sous pression elt 
sort en jet violent, Jequel vient frapper les parois intérieures du récipient. Mais 
le choc produit une réaction sur les filets liquides, quiréagissent 4 leur tour 
sur le tuyau en caoutchouc et Jui font décrire une circonférence d’aspersion z y. 

La rotation est continue et le lavage s opére en quelques minutes. 

La laveuse s’alimente en eau de deux facons: 1° par une canalisation renfer- 
mant l'eau entre 5 a 10 métres de charge; 2° par pompe. C'est généralement ce 
dernier moyen que l'on peut utiliser dans les chais des campagnes. On raccorde 
alors le tuyau de refoulement de la pompe ala tubulure du sabot. Une tuyauterie 
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appropriée permet méme de faire fonctionner deux ou trois réactives en méme 
temps. 

Quant au chantier de ringage, on emploie le poste a socle, 4 caniveau ou 4 lin. 
Suivant la capacilté des fats, il faut de 15 4 30 litres d'eau, pour le rincage de 
chacun deux. Grace & une bonne installation, un ouvrier peut rincer 9 a 10 fats 
a l'heure (barriques ou demi-muids), car il est admis en pratique que trois 
minutes suffisent pour le lavage, et deux minutes pour l’égouttage. Une autre 
application de cette laveuse se trouve dans l'aspersion des liquides décolorants, 
pour dérougir la futaille. 

Pour le rincage des foudres, cuves et citernes, la maison Gasquet construil un 
modéle spécial de « Réactive », représenté par la figure 232. Le sabot B est muni 
d'un long tube vertical en fonte V, portant la lance en caoulchouc a. Aprés 
avoir fixé le raccord n & une canalisation mobile, on introduit la laveuse par la 
portiére du vaisseau vinaire, et le ringage s'opére mécaniquement comme nous 
l'avons expliqué plus haut. Le modéle d'une réactive simple cote 20 francs; le 
type multiple, 30 francs. 

L. FONTAINE. 





+ 
LE CONCOURS NATIONAL ET LES REUNIONS AGRICOLES DE TOULOUSE 


Nous venons d’agsister au grand Concours national agricole tenu a Toulouse ; 
il a eu toute importance souhaitée et son organisation a valu au Commissaire 
général, M. de Lapparent, de hautes et multiples félicitations. Rien n'a été négligé 
pour mettre dans un grand et beau cadre un tableau digne de la ville des arts et 
des fleurs. Au bord de la Garonne, entre le pont Saint-Michel etle pont de Pierre, 
le cours Dillon et la prairie des filtres forment le vaste emplacement, assez 
désert d’habilude, oi le concours a été installé. Grace a la création dun magni- 
fique jardin au centre de la prairie, & la cunstructjon dans le fond d'un superbe 
palais pour les expositions de produits et les réunions agricoles, grace aussi a 
l'habileté avec laquelle les perspectives avaient élé ménagées, le concours offrait 
un coup d’e@il ravissant; les visiteurs ont pu s'instruire ainsi dans un milieu 
plein de charme. 

Je dois ajouter que, comme d’ordinaire, M. de Lapparent s’était entouré de 
collaboratears dont se louent lous ceux qui ont eu affaire & eux. M. Magnien, 
commissaire général adjoint, qui venait pour la premiére fois dans le Sud-Ouest, 
a parliculiérement conquis toutes les sympathies. M. Sicre, comme toujours, s'est 
montré un secrétaire général de premier ordre aussi bien par sa grande expé- 
rience des concours agricoles que par son aménité sans bornes et son inlassable 
dévouement. . 

L’exposition de machines a dépassé tout ce que nous avions vu dans les 
concours antérieurs ; il y avait 110 matériels de battage et le reste élait a l'ave- 
nant. Les instruments pour le travail du sol, les instruments de récolte, les 
pompes, les pulvérisateurs a grand travail, etc., étaient largement représenlés. 

Le concours d’animaux a attesté de belle facon l’'amélioration rapide des races 
bovines de la région, surtout des races Limousiue, Salers, Gasconne, Bazadaise, 
Garonnaise, Ferrandaise, Aubrac, Basquaise et Bordelaise. Les races d’Angles, 
de Lourdes et de Saint-Girons et Aure semblent se transformer beaucoup plus 
lenlement. Les espéces ovine et porcine et les animaux de basse-cour ne lais- 
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saient pas non plus une meilleure ni moins bonne impression qu’a la suite des 
concours précédents, 

L’exposilion de produits brillait par la part qu'y avaient prise les marchands 
grainiers. A signaler aussi une assez importante collection de vins du départe- 
meant de la Haute-Garonne et aussi le groupement des beurres el fromages des 
fruititres de la région pyrénéenne. La Ferme-Ecole de la Hourre avait exposé 
une série de tableaux et de cartes faisant ressortir le soin avec lequel élaient 
enseignées dans cet établissement la viticulture et l’éléve du cheval. Le Collége 
agricole de Marmande avait exposé des travaux manuels faits par les éléves et 
ces travaux onl été fort remarqués. L’Ecole d’agricujture d'Ondes avait montré 
les intéressants résultats oblenus dans de multiples expériences sur les cul- 
tures de la betterave, du blé et du mais. La Sociélé centrale d'Agricullure de 
la Haute-Garomne, le Comice de Saint-Gaudens, le Syndicat des horticulteurs 
el pépiniéristes de Toulouse et le Syndicat des maraichers de Toulouse ont 
fait aussi des expositions qui ont retenu l’attention du public. Il convient enfin 
de signaler, comme se ratlachant au concours de produits, la fort belle et trés 
compléte exposition de matériel d’emballage faite par M. Tuzet, au nom de la 
Compagnie d'Orléans. 

Le concours a été l'occasion de manifestations nombreuses, trop nombreuses 
méme, car il n'a pas été possible de les suivre toutes malgré la plus grande bonne 
volonté. Le 27 mai a été célébrée avec éclat et un concours exceplionnel de per- 
sonnalités agricoles, administratives et mililaires, la féve de l'Arbre. Un congrés 
de laiterie et un congrés organisé par les Sociétés agricoles de Toulouse ont 
été tenus simultanément. Un concours hippique et une exposition canine, des 
essais de tracteurs, des réunions de sociétés agricoles, des conférences prati- 
ques organisées par la Société Centrale d’Agriculture — et je fais peut-étre des 
omissions — appelaient presque en inéme temps les personnes avides de s'ins- 
truire. 

Je ne veux rendre comple, de fagon trés sommaire du resle, que des congrés 
et conférences. Je dois cependant signaler en outre les grands lauréals de la 
Société nationale d’Encouragement a l’agriculture et de la Société des Agricul- 
teurs de France. 

La Société d’Encouragement a donné ses deux objets d'art tradilionnels l'un a 
M. Breil, professeur d’agriculture des Basses-Pyrénées, qui a pris une large part 
au mouvement de progrés trés marqué dans ce département, ell’autre a M. Saint- 
Pé, viliculteur 4 Muret, un homme depuis déja longtemps sur la bréche et qui 
sert la cause agricole avec aulant de passion que d’intelligence. La Société des 
Agriculleurs de France a donné son objet d'art a M. de Bardies, 4Soulan (Ariége). 
Le pére de M. de Bardies était un agriculleur hautement estimé dans Je Saint- 
Gironnais et lui-méme a su se rendre trés utile a sa contrée; il a particuliére- 
ment fondé a Oust une fromagerie qui a apporté de l'aisance dans des com- 
munes déshérilées jusque-la. 

Le Congrés de laiterie el de l'industrie pastoralea été un Congrés fort discret ; 
il a fait plus de travail que de tapage, loin du concours, dans la salle des séances 
du Conseil général. Son organisateur, M. le sénateur Calvel, n'avait voulu faire 
appel qu’aux ofliciers des foréts et aux fruiliers, aprés s’étre entouré de repré- 
sentants aulorisés des départements de la région pyrénéenne. M. Je Ministre de 
l’Agriculture avait délégué M. Decharme, directeur ducrédit agricole au Ministére, 
et M. Rey représentait M. le Ministre des Travaux publics. A part deux communi- 
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calions, l'une de M. Decharme sur le crédit agricole et la mutualité, l'autre de 
M. Descombes sur la reslauration des montagnes, il n'y a eu que des discussions 
et émissions de veux. La communication de M. Descombes était fort documentée 
el fort attrayante; celle de M. Decharmea eu un vif succés, tant elle était remar- 
quable de fond, de forme, de sincérilé et de simplicité. Nous avons vivement 
regretié de ne pas avoir vu suivre cette derniére communication par les hommes 
qui sont a la 1éte du mouvement agricole dans la région du Sud-Ouest, particu- 
li¢rement par les professeurs d’agricullure et les membres dirigeants des Sociélés 
agricoles. Il y a tant a faire en matiére de crédit et de mutualité! 

Les veux émis par le Congrés des industries pastorales ont pour but de pro- 
voquer la création de vacheries pépiniéres, la création d'une école purement 
technique, l'amélioration des paturages, l'accélération des reboisements et l'en- 
tente des fruitiers pour mieux fabriquer el mieux vendre gracea diverses formes 
de cooperation. 

Les Sociélés agricoles de Toulouse, sous l’inspiration de la Société départe- 
mentale dagricullure présidée par M. Sabatier, avaient organisé un congrés qui 
nous a valu des conférences de la part de MM. Pranet, Dézazars de Montgaillard, 
Félix Liouville, de Lapparent, Schlesing, Labat, Salgués, Couzinet et Léopold 
Mabilleau. 

M. Prunet a parlé, avec la compétence que tout le monde lui connait, de la 
maladie duchataignier et des moyens de s'en préserver. Il a fait émettre un veu 
tendant a ce que les chalaigneraies menacées de destruction soient soumises au 
régime du Code forestier. 

M. Dézazars de Montgaillard, aprés examen des moyens de défense contre la 
gréle, a demandé que le département de Ja Haute-Garonne établisse sur les lignes 
d’orages déterminées par la commission météorologique des stalions d’expériences 
pour la défense contre la gréle. Cette heureuse proposition a été unanimement 
approuvée. 

M. Liouville a examiné de facon aussi compléte que magistrale les causes et 
les remédes de la crise vilicole. Cette crise, selon lui, vient surtout de la fraude 
par le sucre et les chiffres fournis @ l'appui de cette thése ont été si nombreux et 
si éloquents que l'auditoire s’est empressé de s'associer 4 une demande de régle- 
mentation sévére du sucrage. Les vceux suivants ont, en outre, été émis : main- 
tien de la liberté des bouilleurs de cru, établissement de la taxe dilférentielle 
entre les alcools d'industrie el les eaux-de-vie de fruits, affichage mensuel de la 
liste des congés et acquits-a-caution délivrés aux récoltants. 

M. de Lapparent, dans une aimable et fine causerie fort godlée, a retracé, avec 
toule l'aulorité qui s’attache a sa parole, l'histoire des encouragements donnes a 
l'élevage; chaque forme de concours ou de prix a eu son ulilité et son époque; 
aujourd’hui, il semble que les concours spéciaux, aprés les concours régionaux, 
aient fait leur temps. M. de Lapparent voudrait pour l’espéce bovine des primes 
attribuées simplement dans de nombreux centres a l’instardes primes accordées 
par l'administration des haras pour l’espéce chevaline : l’examen des animaux 
serail fait suivant la méthode des points par un jury de trois membres bien 
choisis et toujours les mémes pour une méme race. Les chaleureux applaudisse- 
ments qui ont suivi la communication de M. de Lapparent allestent combien ses 
idées ont paru bonnes et d'une application trés désirable. 

M. Schlesinga parlé, de facon aussi savante que simple et claire, de la fixation 
industrielle de J'azote atmosphérique. M. le D‘ Labat, professeur a |’Ecole vété- 
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rinaire de Toulouse, a fait une trés belle conférence sur les principes qui doivent 
guider dans|'alimentation des animaux et ila montré le rdle important des aliments 
sucrés. M. Salgués, ingénieur des arts et manufactures, el un érudit autant que 
conférencier agréable, a fait adopter un voeu tendant a ce que le Sénat vote dans le 
plus bref délai le projet de loi déja volé par la Chambre des députés et destiné a 
facilifer |'établissement des coopératives par la concession de préts a long terme 
de la part des caisses de crédit agricole. 

M. Couzinet a traité la question des syndicats de vente et des coopératives, 
d’une part, et du rdle de la mobilisation du sol comme moyen de relever le prix 
de la terre, d’autre part. Sur le premier point, M. Couzinet est bien qualifié pour 
donner d’uliles indications, car il a été le fondateur de la cave coopéralive et de 
l'écurie coopérative de Toulouse. Nous l’attendions avec impatience dans le second 
sujet aussi nouveau qu’original : une fois de plus, M. Couzinet s'est montré un 
esprit élevé, sagace et pratique. Il obtiendrail la mobilisation du sol par la mise 
en actions de grands domaines conslilués ¢a et la de facon spéciale par l’appoint 
de capitaux au groupement de propriélés hypothéquées ou la veille de divisions 

ruineuses. M. Couzinet sait transmettre ses convictions et il a établi avec force 
\qu'avec son systéme la propriété verrait aflluer les capitaux vers elle au grand 
‘profit de la fortune nationale et des progrés sociaux, 

M. Mabilleau a opposé, avec une belle éloquence, les avantages de Ja mutualité 
a ceux des retraites par lEtat. A la suite de sa conférence, M. Couzinet a fait 
adopter un veu tendant a demander que les professeurs de l'enseignement pri- 
maire et de l’'enseignement secondaire ainsi que les percepteurs des contribu- 
tions directes fassent connaitre |’institution de la Caisse nationale des retraites 
el que des récompenses soient accordées a toute personne qui aura contribué a 

"son développement et que des mesures anologues soient prises pour assurer le 
développement des Sociétés de secours mutuels. 

La Société centrale d'agricullure avait demandé des conférences pratiques a 
MM. Sourisseau, Marcel Vacher, Tuzet, Vincens, Girard et Honoré Leygue. 

M. Sourisseau, maitre de conférences a |'Ecole d’agriculture de Montpellier, 
avait pris pour sujet : « Les machines agricoles au concours de Toulouse. » ll a 
divisé ces machines par grandes catégories et, pour chaque groupe, il a signalé 
les perfectionnements récents, les nouveaux modéles et les tendances de la 
construction. Il asu, en homme qui posséde 4 fond son sujet et s’exprime bien, 
intéresser trés vivement tous ses auditeurs. Une visite des machines exposées a 
complété ensuite de facon fort heureuse cetle trés inléressante conférence. Tout 
le monde se félicitait de l'innovation qu'avail faite la Société centrale d’agricul- 
ture en appelant M. Sourisseau. 

La compélence de M. Marcel Vacher pour toutce quia trait a la zootechnie 
l’avait fait appeler pour parler de l’organisation el du fonctionnement des 
syndicats d’élevage au moment oi se constitue une association de ce genre 
pour la race bovine Gasconne qui peuple la région toulousaine. Effort fait un 
peu partout pour ameéliorer le bétail, aptitudes 4 développer, importance de 
l'aptitude laitiére avec toutes les races et dans les milieux, possibilité de dévelop- 
per les trois aptitudes a la fois, fondation de syndicats communaux, fédération 
de ces syndicats, importance des vacheries souches, ulilité des livres généalo- 
giques et avantages du [pointage et- de la mensuration pour |’appréciation des 
animaux, tel est le programme que M. Marcel Vacher s'était tracé et qu’il a 
développé avec simplicité et talent. “ 
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M. Tuzet, agent commercial. dela Compagnie d’Orléans, a indiqué ce qu’est et 
ce que devrait étre, a:son avis, particulitrement pour les‘cultures maraichére 
et fruitigre de la petite et moyenne propriété, la\produetion ‘agrievle du Sud- 
Ouest. En nombre d’endroits, les légumes, les primeurs-et les fruits pourraient 
jouer un plus grand role et trouver dans nos principaux centres de consomma- 
tion et sur le-marché éltranger ‘des débouchés rémunérateurs. Nous avons des 
produits de qualité supérieure, mais nous exportons si mal que nous vendons-de 
moins. en moins au dehors. Pour'bien faire, il ne suffit pas de bonnes volontés 
isolées; il faut avoir recours a l'association. LesCompagnies de cheminde fer ont 
-amélioré les conditions du transport de pas mal de nos produils etil serailregret- 
table de n’en pas profiler. La:-bonne présentation des produits doit étre consi- 
\dérée comme une condition de réussite indispensable. Les bons emballages sont 
légers, solides et assez bon marché pour étre abandonnés.é/'acheleur. Apres 
avoir développé ces .considérations.avec chiffres et anecdotes a l'appui, M. Tuzet 
a décrit les divers:emballages 4 conseiller & l'aide des nombreux modéles exposés 
au ‘concours par la Compagnie d'Orléans. Il a complété sa trés instructive legon 
de choses par la visite d'un wagon frigorifique et de trois modéles d’aména- 
igement pour le transport des fruits ou des légumes. Nous devons rendre a 
M. Tuzel cette justice qu'il s’acquitte de sa mission en-ne perdant jamais de vue 
les inléréts de agriculture ; il peut étre considéré comme un excellent profes- 
seur nomade d'agriculture commerciale. 

M. Vineens.a fail au concours de Toulouse de la pédagogie d'un nouveau genre. 

=I a montré avec autant d’esprit que d’originalité la gymnastique a laquelle on 
doit s'exercer;pour bien déguster les vins, pour éduquer les sens dont on aura 
a -réclamer l’avis. La constitution des sens, les termes & employer pour traduire 
les-sensations, les moyens de déguster, les objets nécessaires, tout cela a été 
examiné avec minutie el méthode. De la théorie on ajpu passer & la pratique 
‘dans une longue séance de dégustation. En:bon orateur ‘vinicole, M. Vincens 
s'est désaltéré en vidant une. bouteille de champagne au cours de'sa conférence, 
sans cesser d'étre doctoral ét académique: cette particularité est & signaler.aux 
organisateurs de congrés. 

M. Girard, l'aimable et:trés distingué professeur de |'Ecole vétérinaire de 
Toulouse,-a-entretenu le Congrés, & propos du bétail exposé au concours, de la 
nécessité d’augmenter le cheptél vivant, des progrés récents de |'¢levage pour 

‘les races du Sud-Quest et de la-voie a suivre pour obtenir des améliorations 
nouvelles et rapides. M.'Girard.a simplement oublié de dire que c'est beaucoup 
de lui que vient'l'impulsion donnée a |'élevage méridional ; tous ceux qui eon- 
naissent la région sont étonnés du souci de jouren jour plus grand qu'ont les 
éleveurs de ehoisir:des producteurs purs et bien racés. La population bovine 
gasconne est parliculitrement devenue en.peu d’années beaucoup plus homo- 
gene. Aprés’sa brillante conférenee, M. Girard a‘dirigé une visile fort instruc- 
tive aux animaux exposés.; ila élé‘suivi par un public sympathique quia voulu, 
tout en’s instruisant encore, lui témoigner sa reconnaissance. 

Je glisse, pour ne.parler que des autres, sur une causerie qui a fail tache a ce 
congrés oll, a une exceplion prés,:n’ont été appelés que des agronomes et des 
maitres réputés, et j’arrive au dernier sujet traité : Y a-t-il un-reméde a la crise 
viticole? 

M. Honoré 'Leygue, dépulé de la Haute-Garonne, a répondu a cette grave.et 
troublante question dans un beau discours qui mérite plus qu'un résumé som- 
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maire; j’en ferai l'objet d’un article spécial. M. Leygue a surtout établi que la 
crise provient en partie de la non-évolution du privilége des bouilleurs de cru, 
Depuis l’entrée en scéne des.alcools industriels, le privilége ne peut rendre que 
des services trés limités; il ne sera um exutoire par ot s’échapperont les excé- 
dents de récolte qu’aé la condition de permettre, grace a la taxe différentielle, 
l'écoulement des. eaux-de-vie de vin. sun le, marché: intérieur et sur le manché 
extérieun. L’équité de Ja taxe différentiele et ses heureuses conséquences ont 
élé mises,en relief pan M. Honoré Leygue @ l’aide.d’arguments nouveaux. ajoutés 
& ceux que le D* Col avait fait connailre.:, j’y reviendrai. 

Un mot de la visite de M. le ministre de l'Agricullure pour terminer ce compte 
rendu. rapide du concours de Toulouse, On,sent. bien qu’en se rendant a Tou- 
louse M. Ruau venail un peu chez lui; il a été recu non pas officiellement, mais 
tout simplement, par une foule d’amis. qui ont tenu.a lui manifester leur dévoue- 
ment et leur déférence. Les membres de la Sociélé centrale d’agrieulture, 
presque au complet, lui ont offert un, banquet of nous avons eu le plaisir de 
voir représentéeg. toutes les. sociétés agricoles de Toulouse. Un esprit d’union 
féconde a été le couronnement des efforts.de M. de Terssac, président de la 
Sociélé cenirale, et de M. Sabatier, président de la Société départementale 
d’agriculture. M. le ministre.s’est vivement félicité de cette union pour le bien, 
die l’'agriculture et du pays, de cet acheminement vers l’associalion de toutes les 
bonnes:volontés pour le progrés. agricole et les, euvres de mutualité, 

F, Ducnsin. 
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Les formules que nous.conseillons d’employer seront composées: de plusieurs 
de ces plantes associées 4 plusieurs autres de la famille des Légumineuses, et leur 
proportion variera suivant la composition physique du sol. 


Terrain argilo-calcaire & sous-sol rocailleux. 
(Territoire du Pontet et Montfavel par Avignon.) 


(kilos par hectare) (kilos par hee am) 
PYOUMOUA] 6 6 6 oi.cs cs aetesisiagan taeda 40 | Paturin commun................. es 
Dactyle pelotonné.,.......... ee altie are 6 | Trofle dos 0066... ec arccceseens sce i 
Fétuque des prés.............0e00e 5 | Tréfle blanc........... Y qaeaiak epee 3 
WRG -GO0: DUSK ins ce couninesuasics % ) Deepene. . cece sca sasciegesiienes a 


Terrain argilo-calcaire & sous-sol de méme nature. 
(Territoire d' Althen-les-Paluds et U'Isle.) 


(kilos. par hectare): (kilos par hectare} 
PIOWIBTUEL kinins nc kee agen ee een en 5 | Tréfle des prés pray Satbulde mae Caachi 5 
Fétuque des prés........4....e- eens AGT ‘Trethe DIAG, 6:5< cic saecdicc cnews yee 3 
Ray-grass anglais.............0000. ee { 
DOGKY}Os0 00s ccc es cens Bodueeewa ents Perec re err rer reer + 
Paturin commun........ eciwaaea imei, ow 
Terrain silico-argileux. 
(Territoive de Carpentras et Monteuz.) 
(kilos par hectare) {kilos par hectare) 
Promenihlssauc dss kasecssieates skew 20 t Fidole Gee pret: vcascercsnvecataases { 
Fétuque des prés.................65 #0 | Tréffe des prde....... cece ce eeee 3 
Avoine jaunitre.. ....... 0... eee ens & | Tréfleblanc...... Seed da a cancer ae Mie 2 
Paturin des prés................... ey ET” ee ee eee per + 
Vulpin des pras.ccciccs cossevccces 3 


(t) Voir n° 649, page 558. 
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Terrain calcaire de coteanu. 


(kilos par hectare) (kilos par hectare) 
PROMmanta ie ncatuetkaxs eee dacs $5. | Trélle dew Pres... ccasescccacscneces 2 
Paturin commun.,..............06- £01 FeOKs MIGRG ics. ss Side exe ransyess 4 
Avoine jaunitre............. iets. aah 50) SAU va aes xcet eines ca enews 4 
DOR sh iene dre ela vecedansdeves’ SB: ) BANG oi ciwaciadeesene tones eeuan 20 


Dans l’ensemencement des prairies, on répand premiérement les graines 
légéres et on les enterre par un coup de herse. On séme ensuite les graines fines 
el lourdes qu'on enterre avec un fagot d’épines et on fait passer le rouleau 
afin de mettre en contact parfait les graines avec le sol, ce qui facilile la germi- 
nation. 

Les prairies temporaires, trés en usage aujourd'hui, ne différent des prairies 
artificielles que parce qu’elles ne sont pas exclusivement composées de légumi- 
neuses. Elles admettent un certain nombre de graminées, variables suivant le 
sol, et produisent ainsi des fourrages artificiels. 

Ces sortes de prairies élablissent le trail d’union entre les prairies naturelles 
et les prairies artificielles, puisqu’elles sont temporaires comme ces derniéres et 
composées des mémes graminées et légumineuses que les prairies naturelles. 
D‘ailleurs, avec le temps, les prairies artificielles deviennen! temporaires, puis- 
qu elles se recouvrent, si onn’y prend garde, et cela spontanément, de graminées 
et d’herbes diverses.. 

Ces prairies sont intercalées dans les assolements des terres arables et éxigent 
moins de soins pour leur création que les prairies permanentes, tout en produi- 
sant relativement 4 bon compte de bons et souvent abondants fourrages. Elles 
laissent aussi le sol en bon élat de ferlililé, dont ne pourront que profiter les 
récoltes futures. On y séme des espéces a développement rapide, telles que le 
fromental, le ray-grass, la fétuque des prés, le tréfle, la lupuline, etc. 

La composition suivante donne’ de trés bons résultats, dans les environs 
d’Avignon, ‘dans les alluvions argilo-calcaires de la Durance : 


PIOMOGIA iiceidiece ta veuscreesixs Lteue eeesseeee,s. 90 kilos a l’bectare 
Trefle des prés.,...............6.. sis at aa, ~~ 
mM MAG i ais oss cad eka teen 52 eatak oan Renee 3 -— 
[AORNOG i caine cpdexswawdenneaeees Dip aah no os ae 5 = 


Le fourrage qu'on oblient avec cette formule est abondant, surtout si l'on a 
soin d’y appliquer les engrais comme nous le conseillerons plus loin pour les 
prairies naturelles. 

Nous avons vu que le facteur important pour la culture des prairies 4 hauts 
rendements était l'eau, elle ne pourra donc étre entreprise avec succés que dans 
les terrains frais ou pouvant étre arrosés. 

Dans les terrains ot l'eau fait défaul, la culture de la luzerne s’y accommodera 
mieux ; on n'obtiendra pas cing coupes comme avec l'arrosage, mais Ja durée 
sera double. Tout en fournissant trois coupes chaque année, elle pourra occuper 
le sol douze & seize ans dans le Midi. 

Cette plante, étant aracine pivotante, exige pour bien se développer une terre 
profonde et perméable. Les terres d’alluvion lui conviennent le mieux. 

Comme on le verra dans nos résultats d’expériences, cetle plante n'exige pas 
la méme fumure que celles des prairies naturelles, et cela, vu que les légumi- 
neuses empruntent la presque tolalité de l’azote qui leur est nécessaire a 
l'atmosphére, grace a l'existence sur leurs racines de nodosités de nature micro- 


meee ep eT ga te ER 
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bienne. De 1a l’explication de l'utililé de culliver des luzerniéres qui, en détrui- 
sant les mauvaises herbes, permettent a l’air de pénélrer plus facilement dans 
le sol, 

Cette plante est donc améliorante par l'azote qu'elle apporte au sol, mais 
serail épuisante en principes minéraux, potasse et acide phosphorique, si on ne 
prenait soin de les lui restiluer, comme nous le conseillons. 

Nos expériences ont été faites depuis 1894 dans la propriété de M. Malile, a 
Montfavet, dans celle de M. Vanel, & Saint-Salurnin-d’Apt et au domaine cul- 
tural de l'Asile de Montdevergues. 

Chez M. Matile, le terrain sur lequel les essais ont éLé faits est en prairie natu- 
relle depuis seize ans, Sa composition est la suivante : 


Analyse physique. 


BAS oiags Sete naunenseneces tavesaeecers rere 10 
PIGHIOS: sac csoa st donanevaieikle nue yaks Baas Aaa eee 1% 
GET THis iso srs sowie Kan oka Wee we hens waking bees 75 

“100 
RPGR ev ccctu eta tutisce beskeie Sawekewoun eee 47,90 p.100 de terre fine. 
GREG 5 sick Sones ivet te ibaxateardersocdiacee 38,25 - 
CONCOIIG oass dios Ke cena cea Soka bees tae Eee nlacds 16,35 -- 

Analyse chimique. 

AZOLE... .. sc ccerceeccses Lee erewes khoneue ss ghee 0,182 p. 100de terre tine. 
PONG ic sictu een wad ee enced artes eee sels earaien 0,176 —_ 
Acide phosphorique.............. reer eGeneaweae 0,098 -— 


Celte terre est donc riche en azote el moyennement riche en potasse el acide 
phosphorique. 

Les essais ont été faits sur deux heclares divisés en cing parties. Sur la pre- 
miére il a été mis 20.000 kilos de fumier d’étable a I’hectare, estimés 200 francs; 
sur la deuxiéme, l’engrais chimique complet a la formule suivante a l'hectare : 


Nitrate de soude,........ sunnanee 150 kilos 4 24 fr, 50 les 100 kilos = 36 fr. 75 
Chlorure de potassium.......... 150 — 22 fr. — == 33 fr. 00 
Superphosphate de chaux 13/15... 500 — 7fr50 — = 37 fr. 50 
PI. 065s sidcad ceneriaecrsndeewe 400 — ifr. -- = 4fr. 00 

DOR ois isds anor taxewete vacees: ae TH fr. 20 


Sur la troisiéme, 500 kilos superphosphate de chaux 4 7 fr. 50 = 37 fr. 50. 

Sur la quatriéme, une fumure au purin estimée 4 100 francs; enfin la cin- 
quiéme partie, n’ayant pas regu d’engrais, nous a servi de témoin. 

Nous réunissons dans le tableau A (page 642) les résultats obtenus durant sept 
ans qu’ont duré ces expériences. 

Il est facile de voir, en consultant ce tableau, que c’est l’engrais chimique 
complet qui, durant les sept années d'expériences, a donné les revenus en ar- 
gent les plus élevés. 

Chez M. Vanel, les expériences ont été faites sur une prairie créée depuis 
trente ans dans un terrain bien différent de celui de M. Matile. Il est argilo-cal- 
caire trés profond et 4 sous-sol argileux, Présentant la composition chimique 
suivante : 


RG coined oidncdvlee dag hesener@esimetete 4,0% p. 4.000 de terre fine. 
POCRREG o i.cesnne cd ciaeessanesd ie rbavtrees tenes 1,98 _ 
Acide phosphorique.............-+0+++.eseees 0,66 — 
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cette terre est riche en azote, moyennement riche em potasse, mais pauvre en 
acide phosphorique. 

La formule d’engrais chimique que nous avons fait appliquer par hectare est 
la suivante : 


PORE UO CO DONE. sf S555. ow 06 48% o8o epson dae ese e eed’ 200 kilos. 
Chliorure de potasSium........0...cc seer eee eeeccereees 100 — 
Superphosphate de chaux 13,18... ........ 0. csc gece eeeee 800 — 
Pitre ....... Gai ndl nd etwas ekdda RGUSK oie ds cleanest Rone 400 — 


Le premier épandage a eu lieu vers la fin février; l'on a mis simplement les 
800 kilos de superphosphate mélangés aux 100 kilos de chlorure de potassium, 


Tableau A. 


Saahaeee 
= _ par par par es par oar par 
FUMURES hectare hectare hectare hectare hectare hectare hectare 


poids 
en 
argent 


kg. . fr. | kg. | fr. 
Fumier d’étable}10.340) 523) 9.193) 443]/41.729) 621/11.174] ° -292) 590/411.393) 597, 9.259 


Engrais chimi- 
que complet, 11.657) 704,10.077| 694)44.255) 676/11.438 141.087) 667/14.903) 725) 9.980 





be a 
"de chez... 10.234) 605) 8.771) 576) 8.348) 5 ; 606 6.724| $32! 8.476) 555) 6.914 


8.523] 596) 7.740) 444) 5.387 
| 7 6.210) 435. 





a 100 kilos de nitrate de soude et & 200 kilos de platre. Aussit6t aprés l'enléve- 
ment de la premiére coupe, on amis en couverture les 100 kilos de nitrate de 
soude mélangés aux 200 kilos de platre restant. 

Nous consignons dans le tableau B les résultats obtenus : 


Tablean B 


| RENDEMENTS OBTENUS | 


FUMURE 


en 


4805 | 4896 | 1897 | 1898 





Nous avons fait varier le carré témoin afin dene pas en compromettre, par une 
absence de fumure trop prolongée, sa production. 

En comprenant les résultats obtenus, le bénéfice réalisé par l'apport de l"en- 
grais chimique complet a été, le foin s’élant vendu 7 francs les 100 kilos et en 
enlevant le prix de la fumure, en 1895 de 1414 fr. 66 par hectare, en 1896 de 
88 fr. 90; en 1897 de 102 fr. 35; en 1898 de 125 fr. 95; en 1899 de 271 fr. 30; en 


——————————————— 
_—_ —_ > wedtumadte @ énewmanamn 2 ee pre re haw ietee | 
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1890 de 232 fr. 17; en 2901 de 263. francs; en 1902 de 258 fr. 70; en 1903 de 
180 francs; en 4904 de 300 frames; et en 1905 de £37 fr. 90. 

Ces résultats durant onze ans viennent démontrer que la prairie peut se passer 
du fumierde ferme, vu que les engrais chimiques, loin de l’épuiser, entretiennent 
la végétation des graminées et des légumineuses d'une maniére irréprochable, 
végétation quise traduit chaque année par un bénéfice élevé. 

C'est dans la méme propriété que les expériences sur la luzerne ont été faites. 

Le sol présente la composition chimique suivante : 


ASN a csnave seed tas Swewase Rueh aoe tesa 1,52 p. 1.000 de terre fine, 
PYAAGEG yo S5io svn tadadwaatnsyeeenueind anes 2,00 -- 
AGG PIDOOhONGOs. 6. cise e cia sees aekenes 0.95 _ 


Cette terre est donc riche en azote, assez pourvue de potasse et d’acide phos- 
phorique. 
' Comme nous l’avons mentionné plus haut, la luzerne ayant la faculté de s'assi- 
miler |’azote de l'air, nous ne lui donnons comme fumure que lengrais incom- 
plet dans les proportions suivantes : 


BULIRIO 0 GORROOO Sosa cic sae e6d tects asaseseaseasiwes 200 kilos‘a l'hectare. 
Superphosphate de chaux !3/j5.....6..6.... cece ceeeee 600 _ 
Platre Ceres mte beenteatete ee ee ee | 400 =. 


Le mélange de ces trois matiéres a été répandu un mois avant les arrosages. 
On aobtenu chaque année quatre coupes. La production totale est consignée 


dans le tableau C. 
Tableau C. 


RENDEMENTS OBTENUS 





| 
| 
| FUMURE 
| 








n 
4895 | 4896 | 1897 | 1898 | 1899 
keg ke kg. ke. kg. ; B 
Engrais........ 43.350)13 883/13. 266]12. 300/14. 750) 15. 050}13, 300}43 800) 12.500)12.200/11. 





Témoin........ 10.000/10.500) 9.500] 9.000) 8.500] 8.250] 7.900] 6.900 6.000 5.800! 4.000 
| 


Comme on le voit par ce tableau, les résultats obtenus par l'engrais sont des 
plus concluants. | 
(A swivre.) Ep. ZACHAREWICZ. 





ACTUALITES 


Séchage des fourrages artificiels em moyettes (avec figures) (L. Fonraixa). — Le Phylloxéra en 
Tunisie (E. Kren). — Les remédes 4 la crise viticole : arrachage des vignes (C. R.), — 
La production et le commerce des engrais en 1905 (E. Burnette). — Projet dimpét sur les 
eaux minérales) — Jurisprudence : les vins platrés (C. R.)}. — Bibliographie : Hygiéne de 
la ferme. par les Dts Reonarp et P. Portier. 


Séchage des fourrages artificiels en moyettes. — Les fourrages 
artlifieiels se cultivent sur ume grande échelle dans les pays vignobles, ov I’on 


tend aujourd’hui, avec juste raison, & associer le bétail & la production du vin. 
L'entretien des animaux de rente permetira de parer aux périodes difficiles 


644 ACTUALITES 








auxquelles la viticulture est sujette, depuis que les plantations ont absorbé la 
plus grande parlie des terrains de certaines régions. Avec l’étable, on obtient 
du lait, de la viande et du fumier; chaque mois on retire un rapport, qui sub- 
vient aux dépenses courantes. Telle est, & notre simple avis, la meilleure mé- 
thode de culture a employer, dans les circonstances économiques actuelles. 

Le tréfle, la luzerne et le sainfoin sont Jes principales légumineuses des pays 
viticoles; leur coupe est précoce, mais le printemps est souvent humide et il 
arrive que par des pluies persistantes la premiére coupe est de faible valeur, par 
suite d'un mauvais séchage. Malgré les soins les plus assidus de fanage, de mise 
en tas, on oblient, aprés de nombreuses journées de main-d'euvre, des tiges 
lavées dépourvues de feuilles. Il ne faut pas oublier qu’au point de vue *alimen- 


i 


tht A 


Fig. 233. — Moyette d de fourrage dresaée. Fig. 2:4. — Coupe verticale dune moyette. 





taire, les feuilles sont beaucoup plus nutrilives que toutes - autres parties de 
Ja plante. 

Pour toutes ces difficullés, beaucoup de cultivateurs hésitent 4 étendre leur 
production fourragére en tréfle, luzerne ou sainfoin,.dont les tissus ne ren- 
ferment pas moins de 80 & 82 % d’eau de constitution. 

Cependant, depuis longtemps, les pays du Nord et surtoul la Beauce ont 
adopté, pour le séchage de leurs fourrages, la méthode des moyettes. Les culti- 
vateurs de ces régions pauvres en prairies naturelles n’hésitent pas a pratiquer 
ce travail un peu soigneux, afin d’obtenir de bons fourrages artificiels de réserve 
pour I'hiver (1). 

Nous avons suffisamment insisté sur le réle de la moyetle pour passer a sa 
description. La coupe des fourrages se fait a la faux armée, pour disposer les 
tiges en andains réguliers. Chaque faucheur doit étre suivi de deux ouvriers, 
ordinairement des femmes qui, avec des rdleaux, roulent le tout en petiles 
javelles. Au fur et & mesure de cette préparation, on fabrique les moyettes, en 
dressant deux ou trois javelles ensemble que l'un des ouvriers maintient entre 
ses jambes. Dans cette position, il prépare un lien avec quelques brins d’herbe 


(1) La méthode des moyettes que nous préconisons pour les fourrages artificiels peut étre 
également utilisée au séchage des foins, lesquels ne peuvent gagner qu’en qualité. 
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roulés ensemble et attache le sommet de la moyette trés solidement (fig. 233). 
C'est un point important sur lequel nous appelons l’attention des praticiens; 
une mauvaise ligature donne des moyetles qui s'affaissent dans la suite et 
séchent mal. L’ouvrier termine la moyette en praliquant avec son bras un 
couloir circulaire n m (fig. 234), mais il a soin de laisser .un pied central P, 
destiné 4 soutenir l'ensemble au fur et A mesure que la dessiccalion s'opére. 
Dans le vide central, il s’établit une circulation d’air de bas en haut, laquelle 
entraine:l'humidité. L’évaporation est activée par une petite fermentation, et au 
bout de 6 a7 jours, la dessiccation est compléte. 

En ouvrant la moyette, on constate que le fourrage est d'un beau vert, par 

suite du séchage a l’ombre, l'extérieur seul est un peu jaune; il se dégage de la 
masse une odeur douce. Plus 
les tas sont gros, meilleur est 
le foin; il faut rejeter, en pra- 
tique, le systéme des petiles 
moyeltes a trois pieds, conseillé 
par certains; elles s'affaissent 
el ne résistent pas aux intem- 
péries, 
. Par leur forme conique, les 
moyettes ne -craignent pas les 
pluies persistanles, car l'eau 
s'écoule rapidement en suivant 
les liges jusqu’au sol. Le four- 
rage peut résisler plus de quinze 
jours aux allernatives de mau- 
vais lemps, sans subir beaucoup 
d’allération. C’est une des pré- 
cieuses qualités de cette mé- 
thode de séchage. , 


Il faut environ deux jours el 


demi & un bon faucheur eta —“Fi8- 233- — epdish ap eopliriaintor $e fonenege 





deux femmes pour dresser en 
moyetles le fourrage d'un hectare de prairie artificielle; le champ terminé 
offre l’aspect de la figure 235. Le prix de revient oscille autour de 12 a 
44 francs par hectare.’Si la saison est pluvieuse, les fanages multiples exigés 
par la méthode ordinaire reviennent plus cher, el le foin n'a pas la qualité 
donnée par les moyettes. Tous les praticiens connaissent bien les ennuis que 
nous signalons. Aux environs de Chartres, on paie a l'entreprise 17 4 19 francs 
par hectare, le fauchage, le dressage des moyettes, le liage en bottes et la charge 
du fourrage sur les voitures. On admel qu'un faucheur coupe 40 ares de récolte 
par jour. | 

Durant la période de dessiccation, on doit relever les moyettes couchées par les 
vents. Le jour de la rentrée, tous les tas sont renversés sur le cété, afin - 
d'exposer leur base au soleil; puis, on les charge directement dans les voilures 
ou on les lie en bottes. 

L'emploi d’une moissonneuse a raleaux active et facilite considérablement la 
mise en moyettes de grandes étendues, car les javelles tombent du tablier de la 
machine toutes préparées, C’est & ce moyen expédiltif qu’ont recours les 


646 ACTUALITES 





grandes fermes du Nord de la Beauce. Il n'est pas impossible non plus. de 
dresser les andains coupés par une faucheuse ordinaire, comme nous l|'avons 
expérimenté nous-méme. — L. Fontaine. 


Le Phylloxéra en Tunisie. — Le vignoble tunisien, qui, bien que 
menacé depuis longtemps: par ses voisins d’Algérie et de Sicile, avait pu étre 
garanti de l’invasion, grace, il est possible, a la loi sévére interdisant ou régle- 
mentant l’introduction des végétaux, vient tout & coup, de perdre. cette-immu- 
nité, qui faisait l’orgueil des défenseurs: de la richesse viticole. 

En effet, une tache phylloxéerique vient d’étre découverte, ces jours derniers, 
dans un vignoble de Souk-el-Khemis, centre viticole de la vallée de la Medjer- 
dah, sur la ligne ferrée de Bone & Tunis. Le foyer reconnu se trouve a |'extré- 
milé d'un vignoble isolé du méme centre et intéresse quelques ares seulement 
complantés en Carignans et Mourvédres Agés de seize ans. 

L’existence de ce foyer semble récente et, sans les circonstances malheureuses 
qui,se sont produites derniérement, tout se serait borné a l’arrachage de cette 
minime surface contaminée, agrandie, bien entendu, et & des travaux d’extinc- 
tion énergiques, 

Un malencontreux labour fail tout récemment, ayant pu, il est permis de le 
supposer, amener la contamination d'une partie du vignoble jusque-la inatta~ 
‘ quée, le service d’extinction a, par sagesse, décidé l’arrachage de cette partie 
du vignoble supposée infectée et a élendu ses opérations: de sulfurage: 4 toute 
cette parcelle. : | 

Grace donc aces décisions raisonnables et promptes, on est en droit de sup- 
poser que l’invasion du fléau sera radicalement arrétée et que le redoutabie 
insecte sera détruit avant d’'avoir pu étendre sa dévastation aux vignobles 
voisins. 

Le service d’extinction est assuré par Ja Direcliom de |’agriculture, sous les 
ordres de M. Minangoin, inspecteur de l’Agriculteare, délégué phylloxérique. 
Pendant que le vignoble contaminé est soumis a d’énergiques traitements au 
sulfure de carbone et au pétrole, le service des recherches econfié au Syndicat 
des Viticulteurs fait effectuer dans les vignobles voisins des fouilles métho- 
diques, en vue de déterminer s'i n’existe pas d'autres tachesnon encore appa- 
rentes. 

Ces recherches n'ont amené jusqu’aujourd hui la découverte d'aucun autre foyer. 
Le chantier de recherches méthodiques est composé de 15 ouvriers et 5 moni- 
teurs sous la surveillance de deux experts dw Syndicat : MM. Poitvin et Andrieux. 

La nouvelle de la reconnaissance d'un foyer phylloxérique dans le vignoble 
tunisien a causé, il est facile de le comprendre, une grosse émotion non seule- 
ment parmi les viticulteurs, mais dans toute la population, la Tunisie étant un 
pays essentiellement agricole ow le vignoble représente une richesse importante 
sans compter les efforts énormes dépensés pour le créer. — E. Kren. 


Les remédes & la erise viticole : Arracnacs DES vienes. — La persis- 
tance de la crise viticole suggére |'idée des remédes les plus variés. Aprés les 
lois sur les fraudes sont venus les projets des trusts. On continue, du reste, a faire 
appel au concours de |'Etat et 4 chereher dans la coopération les moyens d’amé- 
liorer la situation. Mais, selon certains viticulteurs, ce n'est pas dans les voies 
suivies jusqu’a présent qu'on peut espérer de résultats sérieux. I! ne suffit plus 
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maintenant.de palliatifs, des mesures énergiques's imposent. Timidement, depuis 
un certaintemps déja, on parlait de:l’arrachage des vignes, et on le-conseillait.Sa 
prescription par voie d’autorilé ‘est a l'étude en Portugal; la'Gréce a pris 
d'étroites dispositions sous ce rapport ; quelques propriétaires commencent & 
envisager semblable éventualité chez nous. L’un d'enx nous écrit: 


On feraencore du vin cette année. Peut-étre pas exquis, mais on en fera! La situa- 
tion de la viticulture et da commerce est grave, et S‘aggravera encore! 

De tous les moyens proposés pour remédier a'la situation désastreuse actuélle, le plus 
simple serait l'arrachage d'un quart «du ‘vignoble francais, -immédiatement, avant les 
vendanges. La surproduction:n’existant plus, le cours des vins, en.se-relevant,rétablirait 
la confianee, le crédit, arréterait l’effondrement de la valeur immobiliére ! 

Il y a trop de vignes! Si l’arrachage se fait partiellement au fur eta. mesure dela ruine 
de chacun, la débacle ne s'arrétera pas. Qu’une loi obligeant l'amputation du quart du 
vignoble soit exécutée avant les vendanges; le commerce:et la viticulture sont sauveés... 
et de quel désastre! Et comme tout se tient, l'intérét général ‘y trouverait son compte. 
Qu’en pensez-vous ? 


Nous savons gré a.nolre correspondant de nousiécrire franchemgnt ce que 
plusieurs de ses. confréres pensent (tout bas. Mais, cela:dil, nous .repoussons son 
idée, sans l’ombre d'une hésitation. 

Abstraction faite des enseignements de l'histoire, la restriction de la:culture 
de lavigne souléve les plus graves questions de principe. Son but serait d’assurer 
une exploitation rémunératrice.'D'autres cultivateurs d’abord, d'autres produc- 
teurs ensuite, ne tarderaient pas 4 réclamer des avantages semblables. Le mono- 
pole serail dépassé ; on marcherait & grands pas au rétablissement des priviléges 
d’abord, indirectement ensuite au socialisme ou au collectivisme. 

Surle terrain purement,pratique, .le seul qui nous touche directement, |’arra- 
vhage des vignes reléverait trés probablement le cours des vins; mais son appli- 
cation se heurterait aux plus grandes difficultés, sinon a des obstacles insur- 
montables; il n’est rien'moins: que:sir en oulre que la:richesse publique ait a'y 
gagner. Quelles seraient les vignes 4 supprimer? Qui supporterait les charges de 
lasuppression? Qui réglerait la production”? Ce sont aulant de problémes qu'il suffit 
d'énoncer pour voir les vomplications inextricables quesouléverait leur solution. 

De tout temps, la culture de Ja vigne a donné des résultats fort variables. Sui- 
vant les circonstances, suivant les régions, elle a provoqué un engouement exces- 
sif ou causé d’améres illusions et, quelquefois .méme, de l’engouement sur un 
point et du découragement sur d'autres. L'intervention d’ une.autorilé quelconque, 
en supposant qu'elle soit acceptée, constituerail-elle une garantie contre ees 
exagéralions en'sens opposés? Qui, mieux.que lesiintéressés, saurait décider s'il 
doit continuer:a planter, s arréter dans ses entreprises, ou méme arracher?'Peut- 
étre si jamais op trouvail un moyen de'proportionner la production aux besoins 
du pays, en maintenant des’ prix a'la‘fois rémunérateurs el acceptables pour les 
consommateurs, sans léser aucun des mulliples intéréts en cause dans la ques- 
tion, pourrail-on s’arréter au probleme de la réglementation. C'est malheureuse- 
ment un idéal que rien ne permet d’espérer. Aussi la méthode la plus sire, qui 
est d'ailleurs la seule pratique, esl-elle celle qui consiste a laisser.é la liberté 
de Lous le soin de trancher les difficultés. Sans doute, le libre jeu des condilions 
économiques ne suffit pas 4 prévenir les crises; il.n’agit.pas immédiatement, 
mais il n’y a pas de panacée qui puisse y suppléer efficacement.:La vigne est 
une culture qui, 'plus:que ‘toute autre, comporte de nombreux aléas ; il'faut la 
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prendre comme elle est, avec ses avantages el ses inconvénients, et chercher & 
en tirer le meilleur parti possible. Nous. ne voudrions pas garantir qu'elle ne 
donnera pas lieu 4 quelques excés, qu'elle ne subira pas certaines transforma- 
tions, certains déplacements; nous ne croyons pas que son avenir puisse inspi- 
rer aucune inquiétude. — C. R. 


La production et le commerce des engrais en 1905. — Dans 
une Revue de l'année agricole 1905, présentée & la Société d'agriculture, Sciences et 
Industrie de Lyon, M. E. Burelle, ancien président de la Société régionale de vili- 
culture du Rhéne, a donné un tableau instructif de la situation de l'industrie des 
matiéres ferlilisantes. Ses renseignements, d'une utililé générale, ne peuvent 
manquer d'inléresser nos lecteurs. 


Les matiéres fertilisantes donnent lieu 4 un commerce international trés important 
qui s’accroit chaque année. 

Le Chili est actuellement encore le seul producteur de nitrate de soude, dont l'expor- 
tation constitue une des principales ressources du budget de ce pays. La courbe indi- 
quant les expéditions annuelles du nitrate du Chili dans le monde gravit chaque année 
un nouvel échelon. Le premier se trouve en 1830, avec une expédition de 800 tonnes. 

Les statistiques officielles basées sur la perception des droits de sortie indiquent que 
les expéditions ont atteint 1.640.000 tonnes en 1905. Elles avaient été de 1.480.000 tonnes 
en 1904. Un grand nombre d’usines créées par les capitaux étrangers, principalement par 
les capitaux anglais, concourent a cette production énorme. Une entente existe entre 
elles pour maintenir les prix de vente qui sont actuellement de 24 425 francs environ 
les 100 kilogrammes. dans les principaux ports de l'Europe. 

On se rendra compte des bénéfices réalisés en ce moment par les Sociétés nitratiéres 
en se rappelant que le prix de vente était, il y a quelques années, de 17 4 18 francs 
les 100 kilogrammes. I] y aurait done actuellement une hausse de 30436 % sur 
les prix anciens. Aussi de nouvelles Sociétés viennent réclamer leur admission dans le 
Syndicat, sous la menace d'entrer en concurrence avec lui, appuyées sur un materiel 
neuf plus perfectionné que celui des anciennes usines. Une nouvelle entente se négocie 
en ce moment et tout fait supposer que ces négociations aboutiront. 

Aprés le nitrate de soude, ]'engrais azoté le plus employé est le sulfate dammoniaque, 
qui se produit principalement en Europe. La production mondiale du sulfate d’ammo- 
niaque, en 1905, est estimée a 662.000 tonnes. La France est indiquée dans cette statis- 
tique pour une production de 47.300 tonnes. Nous croyons que ce chiffre est inférieur a 
la réalité. 

La presque totalité du sulfate d’ammoniaque provient de la distillation de la houille. 
Les pays qui produisent la plus grande quantité de houille et dont les usines métallur- 
giques sont le plus développées sont aussi les plus grands producteurs de sulfate d'am- 
moniaque. L’Angleterre est en téte avec une production de 257.580 tonnes. Vienneat 
ensuite l'Allemagne avec 188,000 tonnes, les Etats-Unis, puis la France. 

Le sulfate d’ammoniaque, dontle prix est actuellement de 32 a 33 francs les 100 kilo- 
grammes, a, comme le nitrate de soude, profité, dans ces derniéres années, d'une hausse 
de 30435 % ‘environ sur les prix les plus bas pratiqués il y a quelques annces. 

Deux faits remarquables sont a signaler 4 propos du sulfate d’ammoniaque. C'est 
l'extension, dans le monde entier, dela construction de nombreux fours a coke de la 
puissante Société Solvay et Cie, permettant la récupération des eaux ammoniacales, des 
benzines et des goudrons. Ensuite l’exportation de quantités importantes, 33.000 tonnes 
de sulfate d’amnfoniaque d’Angleterre au Japon, pendant l'année 1905. Cette exporta- 
tion est inquiétante pour la production du riz dans notre colonie d'Indo-Chine, qui est 
le plus grand fournisseur de riz du Japon. 

Les deux produits que nous venons d’examiner sont menacés, dans leur suprématie 
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comme engrais azotés, par les produits de lindustrie électrique, En Norvege, ou des 
chutes d’eau trés puissantes pourraient, dit-on, s'aménager avec des dépenses qui nous 
paraissent incroyablement faibles, on installe la fabrication des nitrates, par l’oxyda- 
tion de l'azote de l'air, au moyen de l'are électrique fourni par un courant alternatif de 
faible tension. C'est le procédé Birkeland-Eyde, expérimenté avec succés a Vasmoe, 
pres d’Arendal, qui serait appliqué dans des proportions grandioses et viendrait, dans 
un temps plus ou moins proche, concurrencer le nitrate de soude du Chili qui ne parait 
pas pourtant, jusqu’a ce jour, bien impressionné. En Allemagne d'abord, en Italie 
ensuite, se poursuivent des expériences ayant pour but de fixer l'azote de I'air au 
moyen du four électrique, dans un composé, cyanogéné, désigné sous le nom de cyan- 
amide de calcium, ou simplement cyanamide. 

L’étude de ce nouvel engrais ne parait aujourd’hui compléte ni au point de vue de sa 
fabrication industrielle et de son prix de revient, ni au point de vue de son emploi en 
agriculture. D'aprés M. Grandeau (Journal d'Agriculture pratique), il ne pourrait pas 
étre employé en couverture, mais devrait étre introduit dans le sol et disséminé aussi 
bien que possible dans la couche superficielle, entre 8 et 14 centimétres. En second lieu, 
il faudrait l’épandre huit a quinze jours avant les semailles, Ces prescriptions restric- 
tives, tant qu’elles seront maintenues, ne permettront pas de généraliser l'emploi de ce 
produit dans la pratique ‘agricole. 

La production des superphosphates de chaux augmente rapidement dans tous les pays, 
Daus le cours de cette année, ]'[talie a pris place parmi les pays exportateurs de super- 
phosphate. C’est un signe de la vigueur de la jeune industrie italienne. Par sa position 
a proximité des gisements de phosphate de Tunisie et d’Algérie, la grande étendue de 
son littoral méditerranéen, le bas prix de sa main-d’ceuvre, elle peut ambitionner une 
place importante dans la production des superphosphates. 

Les phosphates d’Algérie et de Tunisie tiennent aujourd’hui en échec les phosphates 
de provenance américaine, malgré leur teneur inférieure en acide phosphorique. La 
puissante société de Gafsa continue méthodiquement l’extension de sa vaste exploita- 
tion, qui atteint une production annuelle de 529.000 tonnes. Des travaux importants se 
poursuivent fiévreusement dans le port de coe pour le chargement mécanique du 
phosphate dans les navires. 

Cette industrie des phosphates et des cicermtisealates se concentre peu a peu dans 
les mains de quelques puissantes sociétés. 

En Allemagne, les recherches de nouveaux gisements de polasse se sont développées 
dans l'année 1905, plus activement encore que dans le passé. Les importations de chlo- 
rure de potagsium en France ont plus que doublé de 1902 4 1905 ((’Engrais, 29 décembre 
1905). Elles dépassent actuellement 200,000 tonnes. 

L’emploi des engrais chimiques se généralise donc de plus en plus dans tous les pays 
d'Europe, aux Etats-Unis et méme au Japon. Cependant, quand on considére les quan- 
tités qui pourraient encore étre employées utilement par des cultures intensives, on 
s’apercoit qu’elles peuvent étre encore augmentées dans des proportions considérables, 

Il y a done encore un grand espace 4 parcourir par les grandes industries des engrais 
et, malgré les moyens puissants mis actuellement en ceuvre pour augmenter la produc- 
tion, on n‘a pas a craindre, de longtemps, la néfaste surproduction. 


Projet d'impét sur les eaux minérales. — Les eaux minérales sont 
de plus en plus en vogue. Chaque année surgissent de nouvelles sources ; l’in- 
dustrie ajoute de plus en plus a la production naturelle; I'étranger nous envoie 
des masses de boissons analogues croissantes. A force de déclamations contre 
le vin, sans souci de la santé publique et des intéréts du pays, on a détourné la 
consommation de ses habitudes traditionnelles. La mode s’en est mélée; il est 
devenu de bon Lon de boire & ses repas des eaux quelconques ; c’est presque un 
signe de défaut d’éducalion que de se contenter d’eau naturelle. On se croit 
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obligé, pour ne pas déroger, d’en demander d'‘autre. La bouteille d'eau miné- 
rale tient sa place dans le service de la table autamt et souvent plus que le vin, 
elle se paie parfois presque autant. Ce n'est plus seulement une boisson pour 
malade ou simplement pour estomac délicat, ce n'est plus une précaution contre 
des eaux médiocres contre lesquelles il est prudent dese prémunir, c'est avant 
tout un sujet de luxe conventionnel. Aussi, dans ces conditions, A un moment ot 
le Trésor, en quéte de ressources nouvelles, ne néglige aucune matiére impo- 
sable, devait-on penser a frapper les eaux minérales de taxes plus ou moins 
élevées. L’idée nous semble des mieux justifiées. 

Ce sont les grands journaux du commerce des vins qui, si nous ne nous trom- 
pons, ont été les premiers a porter l’alteation sur ce point spécial. Leurs reven- 
dications ont élé appuyées par la plupart des syndicats de négociants. A bien y 
rétléchir, l'immunité dont jouissent les eaux minérales ne s'explique pas.Jus- 
qu'a présent on se contentail de discuter. M. Salis, député de I'Hérault, s'est 
décidé 4 agir. Son initiative est déja ancienne puisque, sa proposilion remonte 
au 10 juillet 1902, mais elle vient d’avoir un regain d’actualité du fait de sa publi- 
cation récente aux annexes du Journal officiel que, entre parenthéses, on ne 
lit généralement pas avec assez de soin. 

Snivant M. Salis, le nombre dessources d’eaux minérales qui n’était que de 446 
en 1870, s'est élevée &@ 860 en 1885; il a alteint 1.597 en 1900. C'est a craindre 
une inondation. Pour rétablir l’égalité entre les eaux etle vin, l"honorable député 
demande |'établissemeat d'un modique impot de 2 fr.50 par 400 litres. C'est peu, 
mais c’est quelque chose. La question est posée, il n'est pas douteux qu'elle ne 
soit agitée plus ou moins sérieusement a l'occasion de la discussion du prochain 
budget. Si elle n'est pas résolue de suite, on y reviendra certainement pour 
aboulir un jour ou l’autre. — C. R. 


Jurisprudence: Les vins pLtatres. — Les tribunaux onl eu a s’occuper a 
diverses reprises de litiges soulevés a l'occasion des vias pjatrés. Par un arrét, 
en date du 26 avril dernier, la Cour de cassation, saisie d'un pourvoi contre un 
arrét de la Cour d’appel de Montpellier, a précisé deux points importants. Sans 
contester, en principe, qu'il n'ait pas connaissance du platrage, un négociant 
demandait la résiliation de son marché en alléguant que déclaration de cette 
opération ne lui avait pas été faite, et que cette déclaration constitue une for- 
malité substantielle. La Cour a statué ainsi qu'il suit : 


La Cour : 

Attendu, en droit, que les vias plitrés au-dessous de 2 grammes par litre ne sont pas 
placés hors du commerce par la loi du {1 juillet 1891; qu’a la différence des vins sur- 
platrés & plus de 2 grammes de sulfate de potasse ou de soude par litre, la mise en 
vente et la vente de ces vins sont permises en observant les formalités spécifiées en 
l'article 3 paragraphe 4 de ladite loi; 

Attendu, en fait. sans qu'il soit besoin d'examiner si le mode de verte employé entre 
les parties comportait pour te vendeurl’obligation d’opérer lui-méme la mention du pla- 
trige des vins, qu'il résulte des constatations des juges du fond, corroborées par !'exis- 
tence d'une vente antérieure de vins platrés entre les mémes parties; que P... avait 
connu le fait du platrage lors du contrat du 5 novembre 4903 et que ce contrat avait 
recu un commencement d’exécution volontaire par la livraison qu'il avait prise, a des 
dates séparées. de deux foudres de vin a lui vendus; 

Que ces cOnstatations souveraines suffisent dans l'espéce pour donner une base 
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légale 4 leur décision; D’ou il suit que l'arrét attaqué, qui est réguliérement motivé, 
loin de violer les articles de loi visés au pourvoi, en a fait une exacte application. 
Par ces motifs, rejette... 


L’article 3, § 4 de la loi du 11 juillet 1891, visé dans cet arrét, est ainsi concu: 


Les fits ou récipients contenant des vins plitrés devront en porter l'indication en 
eros caracteres. Les livres, factures, lettres de voiture, connaissements, devront con- 
tenir les mémes indications. 


L’arrét dont nous reproduisons la partie essentielle est instructif. Mais, comme 
nuvus l’ayons déja fait remarquer a l'occasion de précédentes affaires, on ne peut 
se défendre de l'impression que le procés qui vient d’étre réglé, aprés avoir épuisé 
tous les degrés de juridiction, n’aurait probablement pas eu lieu si l’acheteur 
n’avait eu inlérét & se dégager d'un marché devenu onéreux par suite de varia- 
tions de cours ou pour toute autre cause. Le platragen’est trop souvent qu'un pré- 
texte que saisissent parfois des négociants peu scrupuleux pour se dérober a 
leurs engagements. S'il y a faute de la part du propriélaire a le pratiquer en 
dehors des conditions prévues par la loi, il est exposé & en subir toute Ja res- 
ponsabilité, ce qui n'est d’ailleurs que justice. Le commercant qui manque a la 
régle fondamentale de la loyaulé qui sert de base aux affaires n’encourlt, au con- 
traire, aucun risque matériel, s'il peut dissimuler sa réclamation sous des raisons 
étrangéres a leur vrai motif. La partie n'est pas égale. De la dérivent deux con- 
clusions essentielles : c'est d’abord qu'il faut se conformer 4 la loi, et ensuite 
qu'il convient de ne traiter d’opérations sérieuses qu’avec des maisons connues 
par leur honorabilité. 

Il n’y a pas d’ailleurs que le reproche de platrage non déclaré qui puisse servir 
& couvrir la mauvaise foi d'un acheteur indélicat; on trouve, quand les situations 
deviennent criliques, nombre d'autres motifs pour formuler des réclamations et 
fatiguer le vendeur en l'obligeant peu & peu acéder. Ce sont des procédés trop 
répandus, mais des procédés auxquels ne s’abaissent cependant pas les commer- 
¢ants qui ont le juste souci de leur réputation ; il n’en manque pas. — C. R. 


Bibliographie. — Hygiéne de la ferme, par le D' P. REGNARD, directeur de I'Ins- 
titut agronomique, et le Dr P. Porrien, répétiteur. 1 vol., in-i8 de 477 pages, avec 
168 figures. (Encyclopédie agricole.) Broché, 5 fr. ; cartonné 6 fr. (Librairie J.-B. Baillére 
et fils, 19, rue Hautefeuille, 4 Paris.) — Tous les traités d'hygiéne rurale qui ont paru 
jusqu’’a ce jour se ressemblent beaucoup : leurs auteurs ont appliqué a la vie aux 
champs les principes sanitaires de toutes les autres conditions d’existence. Il y est dit 
que le froid humide est 4 craindre aussi bien pour les bétes que pour les gens, et que 
l'eau de boisson doit étre saine et abondante. 5 hy on a ajouté que les salaisons ne 
valent pas la viande fratche et qu’il vaut mieux boire du vin que de l'eau-de-vie, on a 
donné a ses lecteurs des consells indiscutablement bons. D'autres ont été plusloin. Ils 
se sont occupés des cimetiéres, de leur situation dans les agglomérations rurales, des 
captages et des amenées d'eau dans les bourgades, des assainissements de territoires 
inondés ; sortis de l’hygiéne banale et personnelle, ils ont versé dans l’hygiéne admi- 
nistrative. 

MM. Regnard et Portier ont voulu faire quelque chose d’un peu différent. Délaissant 
le IB ogee généralement suivi, ils se sont surtout occupés de la prophylaxie des 
maladies qui peuvent atteindre I'habitant des campagnes et les animaux qui sont ses 
auxiliaires. Ils exposent les causes et la prophylaxie des maladies contagieuses qui 
‘wiaghhiep se développer dans la ferme. Ils indiquent a l’exploitant ce qu’il doit faire pour 
es éviter, Ils passent en revue les conditions hygiéniques de habitation du fermier, 
Vaération, le chauflage et léclairage, etc. Ils montrent ce que depuis les travaux 
récents on doit entendre par I’hygiéne alimentaire. Puis ils s'occupent de la bergerie et 
des chiens qui la gardent, de l’écurie et des chevaux, de l'étable, des baufs et des porcs, 
Ils n'oublient pas le poulailler et le colombier, Pour chaque groupe d’animaux, ils 
doivent de précieux conseils sur les moyens de les préserver des maladies contagieuses 
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et parasitaires qui peuvent les atteindre. Un chapitre final traite des causes de la tuber- 
culose et des moyens de la combattre. On ]’a mis a part pour é€viter les répétitions, car 
cet affreux fléau frappe tout le monde : aussi bien nous que nos animaux domestiques, 


Se 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis : 


Mip1. — La température reste toujours chaude et les pluies ne font que nous 
menacer. Il est vrai que la pluie, en ce moment, pour la vigne, n'est pas trés 
ulile. Elle pourrait méme étre trés nuisible, en facilitant les invasions du Mil- 
diou. Done, ne la réclamons pas pour I'instant. Il suffira qu'elle arrive au mois 
d’aodl pour permettre une bonne maturation et le grossissement des raisins. 
Jusque-la, la vigne peut se passer d'eau. Mais les céréales et les fourrages crient 
la soif. La sécheresse compromet ces récoltes. On paiera donc les avoines et les 
foins trés chers cette année. 

Quant a la chaleur, quelque excessive qu'elle soit, elle ne géne pas la vigne 
dont les périodes froides qu'elle a supportées ont relardé la végétation. Ces 
chaleurs, & la condition qu’elles restenl séches, faciliteront la floraison qui est 
générale maintenant. 

Mais l’aspect général du vignoble méridional n'est pas beau. A cété de quel- 
ques vignes normalement développées, que de vignes rabougries, chétives, dépé- 
rissantes ! L’inculture, l'absence de fumures, l’altaque des insectes, tout cela a 
contribué a ce résultat, qui se traduira évidemment par une récolte petile. Sans 
compter que les raisins ne sont pas sorlis nombreux, méme dans les vignobles 
bien tenus, 

En présence d'une telle situation viticole, il semble que les cours des vins 
devraient étre trés fermes, sinon en hausse. Or, il n’en est rien. Les prix, au 
contraire, conlinuent a s’avilir. Les acheteurs deviennent méme rares. Et cepen- 
dant les expéditions continuent & élre considérables. C'est a n'y rien com- 
prendre. Cette situation vinicole nous paratt anormale. Il nous semble impos- 
sible qu'une amélioration des cours ne se produise pas sous peu. Car les caves 
s’épuisent et puis la distillation commencera bientot son cuvre d’assainissement. 
Les viticulteurs préféreront sans doute distiller leur vin plutot que de le vendre a 
vil prix. 

En altendant que voit-on, que se passe-t-il? On voit des vins se vendre sur la 
base de 0 fr. 60 a O fr. 80 le degré; ce sont des vins de plaine trés ordinaires,. 
Et ilse passe que des caves sont cédées a des prix modiques, 85 ou 6 francs 
'hectolitre. Il est vrai de dire toutefois que les bons vins, les vins& la fois alcoo- 
liques et colorés, se font rares. Ces vins sont trés recherchés et on les paie en 
conséquence. Oh! pas cher! c'est a peine sion en offre 1 franc du degré. Ce 
sont des vins litrant de 10 a 11 degrés et qui, par conséquent, sont vendus de 
10 & 12 francs l‘hectolitre. 

Mais nulle part aujourd’hui le vin n'est vendu, dans le Midi, au-dessus 
de son prix de revient. Partout la culture de la vigne constitue le produc- 
teur en perte. Cela ne saurait durer. I! faut que des cours normaux se prati- 
quent. 

Si l'initiative individuelle est impuissante 4 rétablir des prix rémunérateurs, 
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on s’associera. Déja, d’ailleurs, les adhésions a l'association mutuelle des vins 
producteurs du Midi sont nombreuses. Cette sorte detrust, comme on dit com- 
munément, ne tardera pas a englober tous les viliculteurs. 


Puisque la situation agricole s'aggrave au lieu de s'améliorer, on ira vers cette 
planche de salut. Et quand on sera |’unanimité, quand tous les producteurs se- 
ront unis, on serafort. De ce fait, laconsommation du vin ne sera pas cerles 
augmentée, mais on empéchera Je foisonnement de la récolte. La fraude sera 
combattue parle trust d'une maniére plus efficace que par l'administration. Ef, 
sion ne peut alors empécher la surproduction naturelle qui est un bien, on em- 
péchera la surproduclion artificielle qui est un mal et dont Ja viticullure meurt 
ence moment. 


Il faut de toute nécessité sorlir de la crise profonde ou l'on est plongé. Si l’as- 
sociation est la seule arme efficace quel'on puisse employer, on ira a elle. 


Mais, en méme temps, on demandera aux pouvoirs publics des garanties abso- 
lues quant a Ja fraude et au sucrage, ainsi que Ja mise en pralique des mesures 
propres a faciliter l'exportation et la distillation des vins. — A. 


CARCASSONNE (9 juin 1906). — Les fortes chaleurs que nous avons depuis une 
quinzaine de jours onl été extrémement favorables au développement de la 
vigne; la végétation est devenue aujourd’hui normale, elle a ratirapé le retard 
qu'elle avait aux premiers jours de mai. 

On peut se rendre maintenant absolument compte des dégats causés par les 
gelées tardives de cet hiver. L’Union des syndicals de l’arrondissement de Nar- 
bonne vient de faire procéder & une enquéte & ce sujel; il en résulte qu’on doit 
évaluer la perte de récolte occasionnée de ce chef, dans le Narbonnais, a un 
vingliéme d'une récolte normale; la proportion est sensiblement plus forle dans 
le Carcassonnais. Ce sont en général les Aramons et les Bouschets qui ont été 
atleints par les gelées. Les Carignans n'ont presque pas souffert; la sortie est 
trés satisfaisante sur ce dernier cépage. 

Nous avons eu ces temps derniers une trés forte invasion d’Altises, mais on en 
aeu vile raison a l'aide de traitements arsenicaux ; par contre, une sortie anor- 
male de Pyrales cause de trés sérieux dommages, car, malgré tous les essais 
tentés pour les détruire, on n’ena pas encore trouvé un de vraiment pratique, 
donnant des résultats salisfaisants. Ni les pulvérisations d’acide sulfurique, ni 
celles d'arsénite de soude ou de plomb ne les empoisonnent; le pincage seul 
parvient & en supprimer un bon nombre, mais c'est un procédé si long et si cod- 
teux que peu de viticulteurs se décident a |l’employer. 

Avec cela, on signale de nombreux cas de court-noué dans le Narbonnais et* 
des attaques de Mildiou de la grappe un peu partout. 

Le cours des vins reste sans changement; il se traile peu de grosses affaires ; 
le commerce ne s'approvisionne qu’au fur et a mesure de ses besoins el pour 
cela il n’'achéte que de petils lots. . 

On continue A broiler beaucoup. 

Nous saurons 4 la fin du mois quel est le stock de vin qui reste encore dans 
les caves des viliculteurs de l'Aude, car Je Syndicat professionnel des intéréts 
vinicoles de l'Aude va, d’accord avec l'aulorité préfectorale, faire établir la sta- 
listique des vins existant chez les propriétaires au 30 juin. Ce sera la un docu- 
ment intéressant; il serait bon qu'une statistique semblable fat établie avant la 
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prochaine récolte, dans tous les départements vinicoles; on saurait ainsi A quoi 
sen tenir et cela nous délivrerait'de tous ces chiffres fantaisistes que l'on nous 
sert & tout propos et hors de propos. — O. Sarcos. 


VENTES DE Vins: HERAULT.— Montpellier, 500 hectolitres de7 a8 fr; Vailhauqueés, 
caves Mazoyer, 500h. et Durand-Benoist, 250 h.,4 7 fr. 50; Saint-Bauzile, 4.900 h., 10°, 
a 7 fr. 50; Campagnan, 1.100 h., 48 fr. 50; Puimisson, cave Castan, 800 h., 9°, a7 fr. 30; 
Cette, cave Mas de Cambeliés, 1.200 h., 10°, a 40 fr., cave M. Silbol, 200 h., a 7 fr. 50, 
{60 h., a M, Jeanjean, au méme prix; Caunas, cave Bolonys,, 7:0 h,, 10°, a 9 fr, 23, 
cave Delmas, 450 h., 9°5, a 7fr. 25; Lunas, cave Albin Couderq, 120 h.,9°5, a 7 fr. 75, 
Marsillar, cave C., 330 h., 7°97, & 5 fr.; Boisseron, 260 h., 9°, a 8 fr; Lunel-Viel, 
90 h., 8°9, 4 6 fr. 50; Saint-Pons, cave Fabre, 300 h., 10°7, a 10 fr. 50, cave Iché, 
160 h., t4°, a 44 fr.; Béziers, cave Teyssoniére, 4.100 h , 9°3, a 7 fr. (revente), cave 
Baldy, 2.400 h., 9°, 47 fr. 25, cave Lagarrigue, 5.500 h., 896, a5 fr.; cave de Grave, 
7,000 h., 7%, a5 fr., cave Nombel, 3.500 h,, 895, a5 fr. 25, cave Gaujal, 2.500 h., 94, 
a6 fr. 50, cave Pieyre, 1.000 h.. 10°, a7 fr. ; 

AUDE. — Vich Fitou, cave Henri, £00 h., 43°, 447 fr. 50, cave Ayrolles Jules, 200 b., 
a 43 fr. ; Routier, cave Eparsseil, 500 h., 9°3, 48 [r. 50; Alaigne, cave Frontil, 400 h., 
9°, a7 fr. 25; Pauligne, cave Kech, 100 b., 897, a 5 fr.75; Villelongue, cave Abet, 600 h., 
8°, a 6 fr.; Boutenac, 300 h., a 44 fr.; Escales, cave Alphonse Prax, 250 h., 10°3, a40fr., 
cave Roquemal, 1.400 h., a 44 fr. 50; Sauviau, 1.000 h., a 10 fr.; Pradines-le-Haut, 

2.400 h., a 7 fr. 25. 
eae — Le Cailar, cave Vve Iral, 280 h., 8°3, a 7 fr. 50, cave Sully Paul, 800 h., 8°, 
a 7 franes. 

PyYRENEES-ORIENTALES. — Rivesaltes, cave Victor Douat, 3 000 h., 10°8, a 9 fr. 50, 
cave Albert Parés, 3.500 h., 10°2, 4 9 fr., cave Vve Hortet, 1.200 h., 10°, prix secret, 
cave Ilervé de Lavaur, 800 h., 9°6, a 9 fr., et 300 h., 13°, 445 fr., cave Patrouix André, 
800 h., 998, a 3 fr. 25, cave Calbardoure, 990 h., 1195, a 44 fr., cave Argiot Antoine, 
450 h., 10°, a 40 fr., cave Sol Joseph, 600 h., 997, a 8 fr. 25. 


Jura. — La situation vinicole se présente en ce moment, dans nos régions, 
sous un aspect peu encourageant. Les apparences font cependant présumer une 
récolte aussi abondante que les précédentes, mais notre vignoble souffrirail moins 
d'une récolte moyenne que de l ‘accumulation inquiétante d'un stock s'accroissant 
sans cesse el risquant d’'amener une panique désastreuse qu'il faut a tout prix 
éviter. Assurément, les prix praliqués en ce moment, allant de 8 & 20 francs 
I'hectolitre pour le vin rouge et de 12 4 25 francs pour les vins blancs, ne sont 
guére rémunérateurs, mais on peut s'attendre a pire; aussi, la reconstitution qui 
était en bonne voie, est-elle 4 peu prés suspendue. Le vignoble du Jura, de 1860 
a 1870, couvrait une superficie de 20.000 hectares, donnant 500.000 hectolitres, 
il a élé totalement détruit et n'a plus maintenant, en vignes reconstiluées, que 
11 a 12.000 hectares donnant environ 350.000 hectolitres. 

Nous n’avons pas, hélas! toujours su profiter de l'expérience acquise par nos 
ajeux, et, en bien des cas, nows avons visé la grande production ; nous avons 
voulu mettre nos vins a la porlée de tous, créer un vignoble pouvant lutter avec 
ceux du Midi, le démocratliser, en un mot, et, ainsi que cela arrive toujours, nous 
T'avons « médiocratisé »! Ce n'est pas toul, en effet, que de doubler, de tripler 
méme sa production, il faut l'écouler! 

Nous ne sommes nullement hypnotisés par le sucre-ennemi, comme dans d’au- 
tres régions; nous savons parfailement que celui-ci n'a rien ou peu a voir avec 
la heh générale actuelle, imputable seulement a la surproduction de mauvais 

roduils. 

. Autrefois, les, mémes faits sont arrivés, el la solution s’est accomplie d’elle- 
méme. Les lois économiques étant immuables; attendons-donc quelques années, 
et la situation changera de face. Elle redeviendra normale, c’est-a-dire que le 
Midi, concurrencé par tous les départements pour ses pelils vins, en abandonnera 
la culture et s'adonnera uniquement a celle des beaux vins de coupage, toujours 
utiles pour remonter des produits agréables, mais trop légers. Dans d'autres 
endroits, les producteurs directs et les vignes basses, ne pouvant plus donner 
aucun profit, seront arrachés pour faire place 4 des cultures plus appropriées a 
la nature du sol et du climat. La crise sera ainsi terminéc, laissant dans l'esprit 
des viticulteurs une salutaire lecon de choses. 
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Dans notre beau département, on reverra, ainsi qu'autrefois, les incomparables 
vins auxquels il doit son renom viticole et qui forment, au point de vue gastrono- 
mique, une superbe couronne dont les Neurons sont conslitués par une gamme 
parfaile de vins blancs délicats fournis par les Savagniens divers. Ceux-ci don- 
nent des vins légers et diuréliques, n’ayant que 10° 12° seulement et convenant 
aux lables de choix; quant aux vins rouges ordinaires, ils sont produits par le 
Gamay et toule une série d'autres plants particuliers‘au Jura : Enfariné, Béclan, 
Argan, Margillien, Maldoux, Gauche, etc.,. Ils sont surtout frais et fruités. Les 
vins supérieurs sont produits par le Trousseau et le Poulsard; ils sont réelle- 
ment fort remarquables quand ils ont été bien fails et bien soignés, ce qui, 
malheureusement, est encore une exception. 

Comme extras, on peut citer les vins jaunes de Chateau-Chilon qu'on doit au 
Naturé (Savagnien doré), véritable Madére frangais, titrant naturellement de 15° 
4 18° el incomparables comme bouquet; enfin, les vins de Paille, supérieurs aux 
similaires du Rhin et par l’arome et par le moelleux. Les Mousseux naturels de 
I'Eloile et autres vignobles, également bien exposés, remplacent avanlageuse- 
ment les champagnes communs. 

Tous ces produits font un ensemble dont nos péres, les valeureux Conitois, se 
sont enorgueillis toujours. En eux ils voyaient la source de leur fiére et indomp- 
table énergie, de leur courage héroique. Comme eux, conservons donc l'amour 
passionné de notre vieux sol, quelles que soientles deceptions momentanées qu'il 
procure a certains viliculteurs lrop pressés et trop ambitieux. Il est encore assez 
généreux pour distiller le vin chaud et vermeil qui nous met au ceur l'amour 
passionné de nos coteaux et quia fai! notre race indépendante, éprise d’idéal et 
de liberté. — Parisor. 


BouGie: Cave coopérative. — Des informations agricoles de V Algérie et de la Tunisie: A 
la liste des Caves coopératives déja créées vient s'ajouter celle de Bougie en création 
et qui fonctionnera pour les vendanges de 1906. Cette cave pourra vinifier pour ses 
adhérents une quantitée de 40.000 hectolitres; elle aura une annexe ou elle distillera les 
lies, marcs, et méme des vins appartenant a ses sociétaires et qui ne présenteraient pas 
pour la vente les qualités nécessaires, Cette derniére innovation, tres heureuse, aura 
lavantage de faire disparaitre de la circulation les vins médiocres qui pesaient lour- 
demerit sur le marché et nuisaient au bon renom du vignoble algérien. 


COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS VITICOLES 


i 
DENOMINATION DES PRODUITS MARSEILLE PARIS LYUN BORDEACX ANGERS 


A. — Engrais. 


Chlorure de potassium, 50 0/0 potasse. 
Sulfate de potasse, 50 0/0 de potasse. 
Kainit, 12 4 43 0/0 de potasse........ 
Sulfate d'ammon., 20 a 21 0/0 d'azote. 
Nitrate de soude, 15 4 16 0/0 d’azote. 
» de potasse, azote 13 0/0, po- 
tasse 44 0/0 

Scories selon richesse, 5,50 & 
Superphosp, minéraux,i44160/0ac.ph. 
” dos, 16 0/0 d’ac. ph..... 


B. — Trailement des maladies. 


Soufre sublimé 
» 

Sultate de cuivre.................. =a 
» de fer en cristaux........... ‘ 
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BLis A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 16] pu 23 | 30 Mary Do 7 
ar Av av ac ; l 
Paris 22 wat ]38 mails a018 chitin de DANS PARIS 22 MAI 29 aa! sdaall is JUIN 
Blés blancs......-.. | 24.00 | 23°75 | 22 75 | 22 50 Paite de bié,......)20 "yl 27/23 & 28 21 & 26 20 ry 97 
— Proux....... oooe | 22 75 5 22 75 | 22 50 | 22 40 Foin........ ececes. [06 & 56. 30 A 57 36 & 58 36 & 56 
— Montereau..... | 23 25 | 23 00 | 22 25 |} 22 15 |] Luzerne............]36 & 58/38 a 50 3° & 59 36 & 55 
Dipartements | ESPRITS ET SUORES 
LOM cogeseceeees « | 23 50 | 23 33 00 | 22 90 
OD ceccoccccceces | 22 50 | 23 75 | 82 On | 21 85 PARIS [22 mai) 29 MAI) OJUIN {+ JUIN 
acue | 23 25 | 22 0 _ = = = 
ROMANE, sses00: alate lias 00 |! gspaits 3/5 Nord iu! 
Marchés dtrangers 90° I’hect., esc, 2%| 40 50 | 39 25 | 40 00 | 42 v0 
Lemtes oisoreossees 1750 | 48 18 | 17 50 | 17 40 SUCRES 
Neow-York..... ooes | 17 28 | 16 98 | 17 $8 | 17-45 P ; 
c . 57 57 Blancs n*2lesi00kil.| 25 25 } 25 00 | 24 75 | 24 75 
Ohioago.....1+-++ 15.03 | 15 93 5 15 75 | 15 79 Rafinés iva 87 86 | 57 8s | 56 = et 
SEIGLRS 
Paria ..cccccccesss f 15 75 1 15 75 $13 50 1 85 50 BETAIL | 
AVOINRS MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris | (Prix du kilogr. de viande, net) 
Moire de Brie..,... | 21.50 | 22.5 | gt 50 | 21 25 Marché du 12 juin. 
Beauce .......-+-+- 20 75 | 21 00 | 20 75 | 20 50 * . 7 Prix extréme 
Départemente ad Malia Hebel |. poids vif 
« Dijon ...00 . veccees 19 30 | 20 00 | 49 10 | 19 00 |] Bopafs.......00-) 1 55 {22} 092 |] 0 70 @ 0 95 
Lyon...... ercccseces 20 10 | 20 50 | 1025 | 19 15 |] Vemum.......-.) 2 29 1 93 i178] 0 86a 1 25 
Bordoaux.......... | 20 25 | 20 75 | 20 50 | Qu 40 Moutons......-.] 2 15 2 00 {80 |} 100 a1 24 
Toulouge,.......-.+- } 21.50 | 21 75 , 2% | 21 20 || Pores,......... 1 62 1 43 146/092 a1 15 
ee 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 3 au 9 juin 1906. 
Tempéra-| Tompéra-| Tempéra- i Tempéra-|Tompéra-| Tempéra- ; 
JOURS aie ture are Pluie DATES ture | ture nate Piaie 
maxima | mioima | moyenne |¢? millim. maxima | minima | moyenne |® @illim, 
‘PARIS MONTPRLLIER 
Dimanche.} 17. 6 10. 5 14. 5 ad Ore : ee 29. 4 8 » 47. 2 0 
Lundi....| 2). 2 te4 13. 6 { or4.c00) F1. 2 W. 3 21. 3 0 
Mardi..../ 21. 8 4. 8 13, 3 0 aeBeee 30. 0 14 » | 22 » 0 
Mercredi .| 16. 6 6 » 41. 0 0 oeGseesl .33.:2 16. 4 24.9 0 
Jeudi.....) 21. 7 9, 4 1. 4 0 selvsev| aa 9 16» 24. 5 0 
Vendredi.| 2%. 1 1. 0 47, 6 0 Biceet Bo {2 » 7. 8 0 
Samedi...| 24. 0 10. 4 47. 14 5 9.26 24 » 17 » 20. 5 0 
NANCY ALGER 
Dimanche.! 17 » 8 » 42. 5 2 3.e.-] 28 » 19 » 23. 5 0 
Lundi....} 17 » bo» 41 » 0 $....] 22 » 18 » 200s 0 
Mardi....| 18 » hoo» {1.5 0 biee 2h » 46 » 20. 0 0 
Mercredi.}| {17 » 6 » 11. 5 0 Gi% 20. 5 0. 9 10. 7 0 
Jeudi.....) 22 » 10 » 16 » 0 lee 25» 17» 22 » 0 
Vendredi,}| 24 » 10 » i7 » i) Rocce] 23 17 » 20 » 0 
Bamedi...| 2: » {i » i< 3 4 Viceed 20% 46 » i7. 5 0 
LYON ° BORDEAUX 
Dimanche.}| 17. 5 6. 3 42. 9 0 focact. 2. 9 8 » 14. 2 a 
Lundi....}/ 419. 8 8. 8 19, 3 i Geoee) 23. 6 41.9 17.7 ) 
Mardi....| 22. 2 a. 4 16. 4 0 i 26. 3 42. 8 19, 6 u 
Morcredi.| 1%. % 6. 3 13. 1 0 G...-] 21 » 10. 8 15. 7 { 
Jeudi.....) 25. 0 9, 3 16. 3 fT) 7 28. 8 42.9] 21.6 0 
Vendredi./ 23.9] 43. 8] 43. 9 0 Meo 80.5.) 48..3.1 30.2 0 
Samedi...| 24. 3 12. 6 is. 5 0 Dooeo) 28. 1 13. 6 20. » 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 24 » 12 » is. 0 0 3....| 20 » 8. 6 12 » 0 
Lundi....) 25 » 10 » 17. 5 () | ee 23. 6 8. § id » 0 
Mardi....| 27 » | 12 » | 19. 5 0 5....] 20.4] 10.2] 415. 3 0 
Mercredi .| 26 » 12 » iv oo» 0 6 cee} 22. 7 7.9 14. 3 0 
Jeudi.....] 27 » 10 » 17. 5 0 leceot. S41 9 » 46. 8 { 
Vendredi.| 2: » 11» i7 » i nn Eee Seno) 24. 9 4i. 3 18. 4 u 
Samedi...| 2: » 12 » 18 » 0 eee: ee 20. 8 ‘1,7 47.7 0 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES MOTEURS ANIMES EN VITICULTURE “ 





Le mode de distribution et de préparation des aliments joue, en dehors de la 
composition des rations, un rdle important dans la nourriture économique des 
animaux de travail, 

C'est presque une banalité de rappeler que le boltelage des fourrages est indis- 
pensable pour assurer la régularité des distributions et empécher le gaspillage. 
Mais on obtient aussi ce résultat par l'emploi des fourrages pressés en cubes de 
poids réguliers. 

Le pressage obtenu par, des instruments exergant des pressions lentes et régu- 
liéres présente, d’ailleurs, d'autres avantages qui ne sont pas a négliger. II 
assure une bonne conservation du fourrage, sans perte de feuilles, de graines el 
de fleurs et permet de le loger dans des espaces restreinls, puisque le métre cube 
arrive & peser 2204 240 kilogrammes au lieu de 60 4 65 kilogrammes en vrac et 
120 kilogrammes en boltes tassées. 

L'utilité du hachage des fourrages, au point de vue de la mastication et de Ja 
digestion, est encore trés disculée. Si beaucoup de compagnies de transport tant 
en France qu’a |'étranger ont adopté ce systéme et en sont satisfaites, d'autres, 
parmi lesquelles se trouve la Compagnie des omnibus parisiens, ont conslalé 
que cela « ne leur a pas donné les résultats sur lesquels elles croyaient pouvoir 
compler ». M. Lavalard dit méme avoir remarqué que, lorsqu’on change la nour- 
riture entiére pour administrer la nourriture hachée, les chevaux perdent une 
partie de leur vigueur, c’est-a-dire qu'ils doivent subir une sorte d'entrainement 
nouveau ». . 

Le régime haché, qui comporle le mélange en proportions déterminées des 
fourrages avec les autres parties conslitutives des ralions, présente, a d'autres 
points de vue, des avantages qu'on ne saurait nier, surtout quand l’exploilation 
comprend un grand nombre d’animaux. II évile le gaspillage, en permettant un 
mesurage plus exact, et rend possible l'emploi de fourrages un peu ayariés. 

Mais cela exige une inslallation comprenant, outre le moteur, un hache-paille, 
un ventilateur pour séparer les poussiéres, un aplatisseur, un brise-tourteaux, 
un tarare et un coupe-racines. Mon collégue et ami, M. Comon, qui a pourvu son 
exploitation de cel outillage tres économiquement, m‘écrivait derniérement : 
« Un seulhommeconduit la machine(moteur a pétrole), sert lesinstruments, qui, 
pour la plupart, silués au premier étage, déversent leur produit automaliquement 
sur l'aire méme ou se font les mélanges. C'est lui qui les fait et les met en paniers 
({ panier par repas pour chaque vache, et 1 panier pour 3 cheyaux). Les domes- 
liques viennent chercher les paniers et ne se disputent pas pour se voler la nour- 
riture. C'est de cetle facon qu'un seul vacher peut 4 lui seul soigner 40 bovins, 
dont 30 laitiéres, et traire 400 litres de lait journellement. Le moteur marche 
3 heures par jour el consomme pour 0 fr. 78 de pétrole. » 

Toutefois, malgré ces avantages, le régime haché, qui suppose le mélange de 
plusieurs aliments, ne remplil pas certaines conditions que doit avoir leur dis- 


(1) Voir n° 647, page 494. 
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tribution, spécialement en ce qui concerne les chevaux. M. Lavalard spécifie trés 
judicieusement ces condilions lorsqu'il dit : « Les repas devront toujours com- 
mencer par les aliments les moins appélés, pour se terminer par ceux que les 
animaux recherchent. Il faut donner les aliments concentrés pendant les heures 
de repas de la journée, pour distribuer les fourrages pendant la nuit. Il faut 
aussi veiller a ce que les distribulions d’aliments grossiers n’aient jamais lieu de 
snile avant le travail. » 

L‘aplalissage de l'avoine et de l’orge est considéré par tous comme trés avan- 
tageux, 4 la condition qu'il ne soit pas exagéré, c’est-d-dire quil ne produise 
pas de farine. Certains praticiens estiment qu’on peut économiser un dixiéme de 
l'avoine en la distribuant aplatie. 

Le mais doit étre simplement concassé et non broyé. M. Lavalard a signalé un 
procédé qui présente des avantages dans les exploitations oi on produil le 
mais. I] consiste dans le concassage de |’épi de mais tout entier, grains et ratle, 
au moyen d'un instrument inventé par M. Barthe, ingénieur mécanicien. « Le 
grain sort de ] appareil concasseur, non pas en farine, ce qui serait un inconvé- 
nient au pointde vue de la mastication, mais en fragments plus menus que ceux 
qu’on obtient par le concassage utilisé jusqu’a présent. La rafle, qui a été broyée 
avec le grain, ajoute a sa substance, si riche en principes alimentaires, une 
plus grande quantité de matiére cellulosique, dont le grain de mais ne renferme 
qu'une faible proportion. » 

Les féveroles, les pois, peuvent étre donnés concassés, macérés ou méme 
entiers. 

Les racines sont réduites en tranches par le coupe-racines quand on les donne 
seules aux bétes & cornes eLen cossetles quand on les mélange soit avec des 
balles, soit avec des fourrages hachés. Chacun sait que, dans cet état, une légére 
fermentation du mélange le rend plus appétant. Les racines peuvent étre don- 
nées entiéres aux chevaux, qui les rongent. 

On sait aussi que la cuisson des grains, racines et tubercules augmente 
leur pouvoir nutrilif, en rendant l’assimilation de leurs principes plus faciles. 
Mais il importe de se rendre compte, suivant les circonstances, si les avantages 
qu’on en retire compensent bien les dépenses de main-d’euvre et de combustible. 

C'est bien exceptionnellement que le viliculteur peut se trouver en situation 
de donner aux chevaux ou mulets de l'ajonc épineux, qui ne peut étre avanta- 
geusement utilisé qu’en en récoltant les parties vertes et lendres au fur eta 
mesure des besoins et en les faisant passer de suite dans des broyeurs spéciaux, 
qui en forment une pulpe trés appréci¢ée par ces animaux. Mais ces broyeurs 
devraient faire partie du matériel viticole pour les cas de disette de fourrages, 
car ils permettent de recourir l'emploi des sarments frais pour la nourriture 
des équidés comme des bovidés. Ces animaux peuvent, en effet, élre convena- 
blement entretenus avec des mélanges de sarments bien broyés et de son ou 
tourteaux, en y ajoulant un peu de sel. L’analyse des sarments frais faite par 
’ M. Gayon leur donne la composition suivante : 


PaO si weak bee we csccndea esa pies 10,20 pour 100 
Matiér@s B20GG$.. 6... cccisnecccecatncceae 4.09 — 
Matiéres saccharifiables................ 20,84 — 
Matiéres grasseS.........ssesccascorees io — 


Ce qui fait que le sarment broyé ne peut entrer pour une part dans la compo- 
sition habituelle des rations, c'est le prix de revient trop élevé de la préparation, 


——————————e—— 
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qui, avec les instruments actuellement en usage, n’est pas inférieure a 4 lilres 
par 400 kilogrammes. Par suite, il faut que le prix du foin dépasse 9 francs les 
100 kilogrammes pour qu'il y ait interét a substiluer des sarments pour l’alimen- 
tation du bétail. 

-On peut obtenir une trés bonne préparation des sarments en les coupant 
d'abord en bouts aussi courts que possible avec le hache-paille, puis en les 
faisant passer au concasseur. 

Je ne puis consciller l'emploi des fourrages verts ensilés pour l'alimentation 
des animaux de travail. Il faut les réserver pour ceux qui sont mis a |’engraisse- 
ment, 

La mélasse, qui, employée a faible dose dans la ration des chevaux, soit 
1 kilogramme par jour, est considérée par de bons praticiens comme empéchant 
la constipation et les coups de sang, doit étre délayée dans un volume d'eau 
suffisant pour imprégner le fourrage. Avec le régime haché, il faut environ 
6 litres d'eau. Aprés avoir bien brassé, on met le mélange en tas pour le faire 
fermenter pendant douze heures au plus avant de le distribuer. 

Il est presque inutile de dire qu'il est bon de placer des pierres de sel comme 
condiment & portée des animaux, pour qu’ils puissent les lécher. 

La question des litiéres a une double importance, puisqu’elles ont pour rdle, 
d'une part, d’assurer une couche reposante a l’animal faligué par le travail de 
la journée; d’autre part, de recueillir les déjections pour en faire de bon 
fumier. 

Pour les équidés, la bonne paille de froment en bottes longues constilue la 
meilleure des litiéres, d'autant plus qu’en la faisant passer la nuil par le ralelier 
ils en mangent les parties les plus fines et les plus nourrissantes. I] n’en est pas 
‘de méme des pailles provenant du battage aurouleau ouaux piedsdes animaux, 
qui, d’ailleurs, constituent un couchage trés moelleux et qui permettent une 
certaine économie par le fait qu'on peut laisser sous les animaux une plus grande 
proportion de litiére non souillée par les déjections. Cette paille se préle beau- 
coup mieux au pressage en cubes que la paille longue. ie 

Quand les palefreniers sont soigneux, 4 4 5kilogrammes de paille doivent suf- 
fire pour entretenir journellement la litidre d’un cheval, ayant recu un premier 
empaillage de 10 kilogrammes. Il en faut plus pour les bovidés, si on refait la 
litiére chaque jour. 

Mais ceux-ci sont moins difficiles pour le couchage et comme leurs déjections 
sont beaucoup plus humides, on peut uliliser pour leur litiére des matiéres plus 
grossiéres telles que les fougéres, les bruyéres, les feuilles, elc..; et méme si le 
bouvier a soin de répartir les bouses et de les recouvrir de litiére fraiche, on 
peut se contenter de ne sortir le fumier qu'une fois par semaine. 

Il existe d’autres succédanés de la paille comme litiére; c’est la sciure de bois 
et la tourbe. M. Lavalard considére que la sciure de bois de pin, de sapin, de 
chataignier et de peuplier, employée a raison d'un hectolitre en premiére mise, 
avec renouvellement journalier d'un cinquiéme, constilue un trés bon couchage 
pour les chevaux, absorbant facilement.les urines et maintenant lair des écuries 
moins chargé de gaz ammoniacaux. Son emploi suppose l’enlévement régulier 
des déjections et des parties humidifiées. Au prix de 0 fr. 40 a 0 fr. 50 I'hectoli- 
tre qu'il indiyue, ce genre de liti¢res est cerlainement économique, quand on se 
trouve a porlée des contrées boisées avec les essences indiquées. 

Mais M. Lavalard fait un bien plus grand cas dela tourbe spongieuse, de nuance 
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brunatre ou jaunadtre qu'on importe d'Allemagne et de Hollande. En couche d'une 
épaisseur de 3 4 4 centimétres, elle procure aux animaux un lit trés doux et 
suffisamment élastique. L’emploi de la tourbe, qui demande les mémes soins 
que celui de la sciure, en nécessilerait de 80 & 100 kilogrammes par mois et par 
cheval. Dans son 7railé du cheval, M. Lavalard fait une comparaison entre les 
prix de revient de la litiére de paille et de celles de sciure et de tourbe. 


Pour 640.832 journées de chevaux d’omnibus de Paris, l'économie avec la sciure, 


valant 2 fr. 50 les 100 kilogrammes, a été de...........--++054- 112.054 francs 
Dou il convient de déduire l'augmentation d'un tiers en foin pour 
remplacer ce qui aurait été mangé de paille.................+505. 96.533 — 
Reste....... 15.521 francs 
Pour 152.677 journées, l'économie avec la tourbe a 3 fr. 50 les 100 kilo- 
BYAM Ne -W CO G2 865s sewsne chan wena a awiediae iene de wkan 27.731 franes 
Adéduire l'augmentation d'un tiers pour Je foin........--.....0..+8 19.766 — 
Reste....... 7.963 francs 


Il est & noter que l'année oii ces comparaisons ont élé failes, les fourrages 
élaient a des prix trés modérés. Dans lescalculs, le foin ne figurait que pour 
60 fr. 23 les 1000 kilogrammes et la paille pour 32 fr. 25. Reste la question de la 
valeur dufumier. Sous ce rapport, je ne puis mieux faire que de reproduire ce qui 
a été publié par M. Lavalard: « Quatre carrés d'un are chacun ont été choisis 
pour faire une expérience A la ferme expérimentale de !'Institut agronomique 
el on ya mis les quantités d’engrais correspondant a : 


Fumier de paille pour {4 hectare...............+-.+.. 80.000 kilogrammes 
— de sciure ee ae aS eteeenekes .- 83.000 _ 
— de tourbe —  ‘sciecai eugeexeaenenhs 60.000 ~ 


« Ces quantilés correspondaient toutes 4 une fumure d’azole égale par hectare. 

« Un carré témoin n’a pas recu de fumure. 

« En 1882, on asemé de la betterave fourragére, variélé globe jaune ; l'année 
suivante, on a semé de |'avoine sans mettre aucune nouvelle fumure. 

« Voici lesrésullals obtenus par hectare: 


NETTERAVES 1882 AVOINE 1883 

I, a 
Ravcines Feuilles Grains Paille 
Fumier de paille............... 36.500 20.000 1.033 4.717 
— de sciure............... 39,000 20.000 1.258 3.330 
— ¢etourbe... ooo. 02... , 4%.000 22,600 1.254 3.246 
Sanus fumier........0.00, Siete es 19,800 15.500 977 2.573 


Ces résullats sont intéressants; mais il faut tenir comple de ce que, avec la 
lourbe, on n'oblient que de 12 4 13 kilogrammes de fumier par jour et par che- 
val, alors qu’avec la paille la production est de 20 4 25 kilogrammes. 

Il me parait bien inulile de parler de la nécessité des soins de pansage bien et 
réguliérement pratiqués sur les équidés et aussi sur les béles 4 cornes, bien 
‘que sur celles-ci ils n’aient pas besoin, d’élre aussi méliculeux. Mais je crois 
nécessaire de dire que le tondage des chevaux de travail n'est ulile que dans 
des cas exceptionnels et qu’en tout cas il ne doit pas ¢tre pratiqué sur les mem- 
bres quand ils sont appelés a travailler dans des sols détrempés ou sur des 
routes boueuses; car le long poil est un protecteur de la peau et la boue qui 
s'y altache peut facilement étre enlevée par les lavages. 


2 RS a 
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En ce qui concerne la ferrure des chevaux el mulets de travail, je ne puis en- 
core mieux faire que reproduire ce qu’en dit M, Lavalard : 


« Les chevaux d'agriculture portent surtout une ferrure conservatrice el, par 
économie, elle est rarement renouvelée. Les causes d’usure sont plus rares, car 
Jes chevaux ne sont pas conli- 
nuellementsurles routes pavécs 
ou macadamisées. 

« Nous croyons donc que la 
ferrure 4 employer devrait étre 
une bonne ferrure ordinaire, 
conservant autant que possible 
le pied, en s’opposant a son 
usure et ne génant en rien ses 
fonctions. 

« Les deux reproches les plus 
sérieux qui peuvent s'adresser Fig. 235. — Charrue légére & brancards pour un borat 
a Ja ferrure de chevaux de cam- attelé au jouguet, 
pagnoe, c’est le poids énorme 
des fers et le lemps quelquefois considérable qu'on laisse s'écouler entre 
deux ferrures. 

« Pour ce qui est du poids énorme des fers, c’estune charge, un poids mort 
qu'on impose al’animal pour d’autanl plus longtemps que l'usure se fait lente- 
ment. H. Bouley, qu'il fauttoujours ciler quand il s’agit de maréchalerie, avait 
fait le calcul suivant : Supposons, disail-il, que Je poids du fer soit de 1.000 
grammes; il n'y a rien d’excessif& admettre qu’un cheval qui trotte fait un pas 
par seconde. Donec pendant une minutele cheval dont le pied porte 1 kilogramme 








Fig. 237. — Charrue légére & brancards pour cheval. 


fait avec son membre |’effort nécessaire pour soulever, kilogramme par kilo- 
gramme, un poids de 60kilograinmes; pourles quatre membres, ce poids pendant 
une minute est représenté par 240 kilogrammes; pour chaque heure de travail, 
ilsera de 14.000 kilogrammes. On voit, d’ apres ces chiffres, la charge imposée 
sans aucun profil a retirer. 

« Le fer lourda encore l’inconvénient d'abimer le sabot et de géner l'animal 


dans sa marche. r 
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« Quant au second reproche, c’est-a-dire de laisser le cheval trop longtemps 
ferré, il présente des inconvénients graves: les aplombs se faussent, les pieds 
seresserrent el on voit apparaitre l’encastelure, les bleimes, les seimes, etc... » 

Dans la question du harnachement, le collier a surtout une grandeimportance 
etle chef d’exploitation ne saurail trop veiller a ce qu'il s'adapte bien a I'ani- 
mal de facon & lui permettre defaire le minimum d’effort sans souffrances el 
sans blessures, et qu'il ne s'oppose pas aux fonctions de circulation et de respi- 





Pig. 238, — Charrue légére 4 timon pour deux beufs. 


ration, La encore la question de minimum de poids a son importance: sauf pour 
les harnais de yuitures a deux roues, Je collier doil étre plus pesanl enraison dela 
direction-horizontale de la ligne de tirage. 

M. Lavalard dit qu'il faut rejeter d'une maniére absolue cetle mauvaise habi- 
tude qu'ont certains selliers de vouloirlaisser un vide dans la partie supérieure 





Fig. 230. — Appareil régulateur de charrue vigneronne. 


pour la criniére en exagérant le volume des parties rembourrées sur les cdtés. 
Il préconise, et je n'hésile pas a le faire par expérience, l'emploi du collier.en 
tole d’acier. « La conformation de la partie des flasques, dit-il, en contact avec 
les épaules, a été délterminée ala suite d'une étude approfondie ; lessurfaces sont 
zinguées ; leur poli onctueux, Jeurs formes arrondies, leur inaltérabilité rendent 
toutes blessures impossibles. 
« La nature du métal, acier de toute premiére qualité, et la forme méme des 
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flasques lalérales assurent a ces colliers une grande résistance et en méme temps 
une cerlaine élaslicité quia pour effet d’amortir les chocsrésultant de tout effort 
soudain et violent. 

« Le méme collier peut s'ajuster A plusieurs chevaux ayant a peu prés laméme 
encolure ; c'est un avantage considérable, mais dont il ne faut pas trop abuser, 
car si le collier estemployé souvent ades grandeurs différentes, il se déforme, » 

Le collier d’acier galvanisé a, en outre, |l'avantage de cotter moins cher que 
celui de cuir et d’étre plus léger. 

Il me parait inutile d’entrer dans la discussion des avantages comparés de 
l'emploi du joug et du collier pour les beufs. Je ne vois employer le premier par 
les viliculleurs que dans un rayon restreint aux environs de la Rochelle. Les 
avantages qu'ils présentent ne sont pas assez décisifs pour compenser |'aug- 
mentation des frais d'achal et d’entretien, méme quand il s'agil de faire travailler 
le boeuf seul au jouguet. 

A ce sujet, j'ai omis, dansle précédent article, d'indiquerle moyen de conduire 
facilement les boeufs tantoét par paire, tantét seuls. Beaucoup de bouviers sou- 
tiennent que les baufs habitués a ¢tre attelés a deux sont indirigeables aux 
tournées quand on veut les faire travailler seuls. 

Chaque région donne des noms spéciaux au beuf dressé pour marcher a 
droite comme 4a celui tenant la gauche: parexemple, Cvoubel et Laouret. Au bout 
du rang, le bouvier inlerpelle par son nom le premier seulement s il faut tourner 
a droite. Eh bien! si Laoure? travaille seul, c'estencore Cdoubet quil faut inter- 
peller, comme s'il élait la, et il tourne docilementa droite. 

Toujours en se placant au méme pointde vue dene pas charger les animaux 
de poids inuliles, il importe de faire usage de charrues aussi légéres que pos- 
sible, tout en étant pour la soliditéen rapport avee la nature du sol. 

On constate, dans les vignobles des différentes parties de la France, des diffé- 
rences de poids des charrues tout a fait injustifiables. 

Dans le Médoc, par exemple, onse sert, pour déchausser, d'une charrue appelée 
cabat, qui, avec son age rigide, énorme et bizarrement contourné, pése 62 kilo- 
grammes; tandisque, dans lc Sauternais, la charrue déchausseuse, également faite 
pour élre mue par deux beufs, a un poids de 50 kilogrammes seulement. Dans le 
premier cas, chaque bceuf traine done pendant toute la journée de labour 6 kilo- 
grammes de plus que dans le second cas. En sorte que l’animal de 400 kilogrammes 
exercant, a la vitesse de 0"60 4 0°65 par seconde. un effort moyen de 90 kilo- 
grammes, en consacre en réalilé seulement 84 au travail utile. 

H. pe Laprarent. 
—_—— 


LES ZONES DE PRODUCTION DES EAUX-DE-VIE DE COGNAC 


Cognac est situé au centre d'une sorle de grand quadrilatére, formé par les 
deux anciennes provinces de |’Aunis el de la Saintonge, et parune partie de celle 
de l'Angoumois, devenues aujourd'hui les départements de la Charente et de la 
Charente-loférieure. 

Les limites de ces deux départements sont: & l'Ouest l’'Océan, au Nord la 
Vendée et les Deux-Sévres, a |’ Est la Vienne, la Haute-Vienne et la Dordogne, 
et au Sud la Gironde, Le lterriloire administratif ainsi délimité constitue une 
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vaste région naturelle bien caractérisée et surtout bien différente des régions 
voisines, par la variélé de son sol, par son climalt, et par sa production. De 
tout temps, la vigne, culture principale, y a donné des vins, et surtout des eaux- 
de-vie, différant absolument des produits des départements voisins. 

Au xin et au xtv® siécles, les vins de l’Aunis étaient, parail-il, fort réputés, et 
figurérent méme avec honneur sur la table des rois d’Angleterre. Il s'en faisait 
alors un important commerce, dont le port de la Rochelle était le principal 
centre d’exportation. Et c’est surtout a cetle exportation par le port de la Rochelle 
que semble avoir été due |’extension du vignoble de l’Aunis. 

C'est seulement beaucoup plus tard, probablement sous l'influence d'une 
mévente persistante, le vignoble s’étant encore élendu, que l'on se mit 4 dis- 
tiller les vins. Etil arriva que l’eau-de-vie produite fut, avec le temps, lors- 
' quelle fut connue, encore plus appréciée que les vins. Il est difficile de préciser 
'époque a laquelle on commenga ainsi a y fabriquer de l’eau-de-vie de vin. Dans 
_ Youvrage : Le pays de Cognac, da a la collaboration de MM. Ravaz et Vivier, on 
cite, d'aprés la copie de minutes prises dans les études de deux notaires, des 
ventes de fats pleins d’eau-de-vie, bonne et marchande, qui furent faites, l'une 
en 1549, l'autre en 1571 — dans les actes, l'un des vendeurs est méme qualifié 
de marchand et faiseur d’eau-de-vie. C'est donc sdrement au plus tard a cette 
époque — moitié du xvi" siécle — que s’y firent les premiéres distillations. 

Mais il fallut du temps pour que ces produits fussent connus el pour que leur 
commerce pril de l'importance. Au début, les eaux-de-vie, élant, elles aussi, 
exportées surtout par le port de la Rochelle, par les soins d’acheteurs, qui étaient 
de simples agents commissionnaires, achetant pour le compte de maisons étran- 
geres, c'est la, semble-t-il, qu’était le plus gros marché. Puis ces ventes pre- 
nant de l'importance, Cognac, placé au centre de la production, atlira 4 lui les 
affaires. Des commergants, achetant ces eaux-de-vie et les revendant pour leur 
propre compte, yinstallérent leurs comptoirs et leurs magasins, ils y consti- 
tuérent de gros stocks. Et il arriva alors ce qui était logique, que le centre géo- 
graphique de la région vignoble, placé d’ailleurs dans la région des meilleurs 
crus, devint assez vite le vrai centre de ce commerce d’eau-de-vie et, & la longue, 
donna son nom au produil. 

Cognac n'est pas la seule ville des Charentes ot se soient établis des commer- 
cants achelant, pour les revendre, les eaux-de-vie produites dans la région. 
Mais en raison probablement de sa situation centrale, au cceur des meilleurs crus 
d'eaux-de-vie, c'est de beaucoup la ville Ja plus importante par le nombre de 
commercants qui y ont leur comploir et par le chiffre d'affaires qui s'y fait. La 
valeur des eaux-de-vie emmagasinées dans les chais, ou elles sont laissées a 
vieillir pour s’y ameliorer naturellement, est considérable. 

ll ya bien plus d'un siécle que Cognac a donné son nom aux produits du 
vignoble charentais el que ce nom indique, d’une fagon acceptée de tous, les 
eaux-de-vie et les seules eaux-de-vie des Charentes. 

Comme je l’ai dit au début de cette étude, les limites des deux départements 
constituent & peu prés exactement une région naturelle toule différente des 
régions voisines. En tout cas, les eaux-de-vie des autres régions ne ressemblent 
en rien & celles produites dans les Charentes el, je puis le dire sans crainte de 
froisser personne, leur sont bien inferieures. 

De toul temps d’ailleurs, sauf peut-étre au moment ou la crise phylloxérique 
nous avail le plus diminué, les commercants charentais n'ont acheté des eaux- 
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de-vie que dans la limite de ces deux départements. Je conclurai donc en disant 
que la délimitation de la zone.de production des eaux-de-vie de Cognac se con- 
fond a peu prés exactement avec les limites administratives des deux Charentes. 
Et seules les eaux-de-vie qui y sont récoltées ont droit & se vendre sous le nom de 
Cognac; si done on vend sous ce vocable une eau-de-vie de vin » provenant d'une 
autre région, on commet une fraude commerciale indéniable. 

Maintenant, a cdté de ce nom général, englobant et caractérisant la produc- 
tion des Charentes, il y a différents crus charentais, parfaitement connus, eux 
aussi, el calalogués dans une carte déja ancienne qui a élé éditée a Cognac, et 
dont la classification n'est conlestée par personne, commercants ou viliculteurs. 

Ces divers crus cotés sont par ordre de valeur: 1° grande champagne; 2° petite 
champagne ; 3° borderies ou premiers bois; 4° fins bois; 5° bons bois; 6° bois 
ordinaires; 7° bois 4 terroirs ou bois communs. 

Vendus purs ou mélangés, ces divers crus ont tous également le droit au 
terme générique de Cognac. Mais une eau-de-vie quelconque, provenant d’un‘de 
ces crus, n’a pas le droit d’étre vendue sous le nom d'un autre cru que celui ot 
elle a été récollée. 

Un propriétaire, dont le vignoble serait par exemple situé en fin bois, et qui, 
vendant son eau-de-vie 4 un négociant éloigné n’habitant pas les Charentes, ne 
connaissant pas bien par suite l'’emplacement exact du domaine, el qui en profi- 
terait pour étiqueter cette eau-de-vie borderie ou pelite champagne, cru supérieur 
au cru réel, commettrait une fraude commerciale au méme titre que le négociant 
éliquetant Cognac une eau-de-vie provenant de vins du Midi ou d’ailleurs. Dans 
les deux cas, il y aurait délit. 

Je craindrais d’ennuyer les viticulteurs en cherchant a leur préciser, par une 
longue liste de communes ou fractions de communes, les limiles de chacun 
des sepl crus d’eaux-de-vie colés par le commerce des Charentes. Une carte trés 
exacle, connue de tous, indique ces limites. ‘I! faut accepter les usages commer- 
ciaux ainsi établis, et pour ces limites se rapporter a la carle édilée par la 
librairie Mouchet, a Cognac. 

Dans les Charentes, onne vend guére & la consommation |l’eau-de-vie d'un 
cru isolé, ou d’un domaine quelconque. Les commercants achétent dans les 
divers crus, ils réunissent tous leurs achalts dansjleurs chais et ils les mélangent 
suivant certaines proportions, variables avec les années, de fagon a obtenir des 
types toujours a peu prés identiques, Et c'est ce produit, mélange de plusieurs 
crus charentais, qu’'ils vendent sous le nom générique de Cognac, avec en sus 
certaines marques spéciales 4 chaque commergant, une ou plusieurs éloiles, ou 
certaines lettres, 5.0, — V. 8S. O. — ete. 

Le talent du commergani consisle précisément a faire ces mélanges de facon a 
faire ressortir les qualilés spéciales 4 chaque cru employé, eta offrir ainsi a sa 
clientéle des types toujours semblables. Le consommateur habitué a un type 
d'eau-de-vie, désire toujours retrouver le méme gott 4 la bouteille de méme 
marque, 

Pour me résumer, je poserai en principe que, seules, les eaux-de-vie prove- 
nant de Ja distillation des purs vins des Charentes ont droit a élre vendues sous 
le nom de Cognac. C’est la base principale de nos revendications. 

Comme point également important, mais en seconde ligne, j’ajoute que, dans 
les Charentes, ce serait une fraude commerciale de vendre l'eau-de-vie de l'un 
quelconque des sept crus classés sous le nom d'un cru qui lui serail supérieur. 
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Et pour empécher que l’on ne vende sous le nom de Cognae une eau-de-vie 
d'une autre provenance, il parail logique que, par analogie avec ce qui se fait 
pour l’acquit blanc réservé aux eaux-de-vie de fruit, alors que l’acquit rouge 
indique un alcool industriel, il parail, dis-je, logique de réclamer que les négo- 
ciants recevant des eaux-de-vie des Charentes, sans aucune adjonction d’eaux- 
de-vie étrangéres, aient seuls le droit d’étiqueter leurs fils et leurs bouteilles: 
Cognac. De tout magasin od serait rentré un envoi d’eau-de-vie non charentlaise, 
on ne devrait plus pouvoir expédier de l’eau-de-vie sous le nom de Cognac. Pour 
cela il faudrait créer un acquil avec certificat d'origine, spécial aux eaux-de-vie 
de Cognac, et englobant tous les crus des deux Charentes, qui seul per- 
meltrait l'éliquette « Cognac ». 

A. VERNEUIL. 
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LE COLLAGE DES YVINS 
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Les propriétaires et les négociants sont souvent embarrassés en présence de 
vins qui se dépouillent mal, sur lesquels le collage provoque des phénoménes 
inatlendus: pour remédier a ces inconvénients, il est de premiére nécessité de 
se rendre bien comple des phénoménes qui se passent dans cetle pratique et 
des différents cas qui peuvent se présenler. 

Un vin peulétre limpide, clair, sans toutefois presenter le brillant, l'aspect 
cristallin que lui donnent vraiment toutes ses qualilés : ce fail tient a ce que dans 
le liquide se trouvent en suspension de trés fines particules insolubles 
des bhacilles ou bactéries dont la présence constilue un danger; le collage aura 
alors pour bul de faire naitre au sein de ce liquide méme un précipilé ténu qui 
entrainera avec lui Loules ces maliéres en suspension. Ce précipité pourra étre 
obtenu par les colles organiques ou les colles minérales. 

Les colles organiques sont essentiellement formées de mati*res albuminoides 
plus ou moins pures suivant leur provenance. Ces matiéres ne se dissolvent pas, 
& proprement parler, dans l'eau, elles ne dialysent pas, leur molécule étant trop 
grande: elles donnent avec |’eau des liqueurs opalescentes appelées pseudo-solu- 
tions ou solutions colloidales, élat sous lequel nous les introduirons dans le vin, 
elles sont de plus précipitables par un certain nombre de réactifs, les acides mi- 
néraux en pelile quantilé, le tanin, l'alcool, cerlains sels: le vin réagira donc 
sur ces éléments pour effecluer celle précipilation: des flocons légers se forment 
d'abord, puis par attraction moléculaire grossissent el finalementtombentau fond 
du récipient en entrainantavec eux les matiéres en suspension, soit en les englo- 
bant, soil également par ce phénoméne physique d’attraction comme cela se pro- 
duit dans la précipilation de cerlaines enzymes par formation de phosphate de 
calcium au sein du liquide. : . 

L’alcool et les acides suffisenten général pour insolubiliser les albuminvides 
pures comme lichtyocolle ou la caséine: pour les gélatines d’os, l'albumine 
de |'ceuf, le sérum de sang, la présence du lanin est indispensable : les colles 
les plus fines devront done étre employées pour les vins de choix ou les vins 
blancs peu riches en lanin: les modifications apportées dans leur composition 
seront réduiles au minimum, de plus elles jouissent de certains avantlages sur 
lesquels nous reviendrons. Le tanin donne avec les albuminoides des composés 
insolubles nullement deéfinis, appelés couramment tannates d’albumine : c'est 
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pourquoi on recommande, sauf dans les casoule vinest astringent, d'effectuer un 
- lannisage en méme temps qu'un collage; mais le praticien est souvent indécis sur 
es proportions relatives de ces deux corps: certains auteurs recommandent 
d'ajouter un poids de tanin double de celui de la colle, d'autres un poids égal : 
en réalilé, on ne peut fixer aucun chiffre; les composés dont nous avons parlé 
plus haut ne sont pas définis, de plus ils varient avec les différentes colles 
employées : il ne saurait d’ailleurs en étre aulrement, les matiéres 
albuminoides employées étant presque toujours des mélanges en proportion 
non fixées d'’albuminoides diverses; de plus, les tanins eux-mémes sont 
des corps de constitution chimique mal connue a Iheure actuelle; 
on concoil dés lors facilement qu’il ne faille attribuer qu'une valeur relative aux 
doses préconisées. De plus, le vin intervient de son cété: s'‘ilest trés astringent, il 
est évident que l’addition d'une forte quantilé de tanin sera nuisible: si d’autre 
part le vin est mou, la proportion de cet élément devra étre bien plus considé- 
rable. Ici intervient l’expérience directe qu'il est indispensable de faire lorsqu’on 
posséde une cerlaine quantilé de ljquide a trailer : ces essais sont d’ailleurs 
faciles sur des échanlillons au moyen de la colle employée et d’une solution de 
tanin dans l’eaua 1%: on déterminera infailliblement les doses relatives qui 
donnent les meilleurs résultats. 

Ce que nous venons de dire s‘applique 4 des vins sains ne présentant pas le 
brillant suffisant pour l’expédilion ou la conservation: lorsque le liquide pré- 
sente des traces de fermentation ou des signes de trouble microbien, le mode 
opératoire différe. Lorsqu’il y a fermentation, il faut l'activer et coller lorsqu’elle 
est lerminée, car il est bien évident que le dégaggment de gaz carbonique etfec- 
tue un brassage continuel qui maintient en suspension les parlicules solides. Si le 
liquide conlient des germes microbiens, il faut tout d’abord les anesthésier au 
moyen du bisulfite ou d'un méchage trés forl, puis laniser et coller: il faut em- 
ployer autant que possible des colles assez rapides pour ne point donner a ces 
germes le temps de sorlir de leur engourdissement. 

Le vin contient parfois des gommes et des mucilages dont on ne peut se débar- 
rasser que difficilement, les filtres étant facilement engorgés par ces matiéres; 
dans ce cas, les collesminérales peuvent donner de bons résultats: leuraction est 
plulot mécanique, car ce sont des substances inerles qui,en tombant dans le 
liquide, précipitent par entrainement ces gommes et ces mucilages.Ces colles miné 
rales sont du kaolin (lavé aux acides et A l'eau), des terres alumineuses, du sable 
fin que l'on choisira aussi purs que possible pour ne point introduire de godls 
terreux désagréables et persistants. 

Quelles sont les qualités que doivent présenter les colles organiques? Tout 
d'abord, elles ne doivent introduire dans les vins aucune saveur ni aucun godt 
éltranger; elles doivent se conserver facilement et ne présenler aucun signe de 
pulréfaction ; il pourrait: en résulter des gotts extrémement difficiles a faire 
disparaitre, de l’hydrogéne sulfuré par exemple; ellesne doivent pas non plus 
atlaquer les éléments du liquide : leur précipilation doit se faire en un temps qui 
varie de 10 4 20 jours, la clarification est alors plus parfaite; la colle de poisson 
présente a ce point de vue de nolables avantages. Ces remarques ont leur utilité, 
car les viticulleurssont sollicités par bien des produits ne présentant pas les garan-. 
ties suffisantes bien que vendus trés cher, décorés de noms pompeux et doués de 
verlus parfois universelles. 

Il faut s’adresser de préférence a l'ichtyocolle ou colle de poisson, a la caséine, 


668 F. CONVERT, — CONCOURS NATIONAL AGRICOLE DE RENNES 





a des gélatines du commerce : les blancs d’eufs sont a recommuander quand il est 
possible de se procurer des cufs frais. La maniére d’employer ces différents pro- . 
duits est trop connue pour que nous insislions davantage. 

Il importe également de connaitre les effets que produisent les collages dans 
les différents cas. Tout d’abord, lorsque la colle introduite est en quantité trop 
grande par rapport au tanin existant dans le vin, le liquide peut rester opalescent 
par suite de la non-précipitation de l’'albuminoide ; dans ce cas, une légére quan- 
tité de tanin ajoutée & un échantillon donnera la clarification et indiquera que 
l'on se trouve en présence du phénoméne de surcollage. 

Les matiéres colorantes des vins se rapprochent assez des matiéres tanniques 
et donnent avec la plupart des colles organiques des précipilés insolubles : on 
pourra donc, dans une certaine mesure, alténuer la couleur de certains vins, les 
vins blanes de vendange rouge par exemple. D’autre part, si nous ne voulons 
point enlever de couleur, nous devrons effectuer un léger tannisage; ce tanin en 
excés se combinera alors avec la colle, et la matiére colorante ne sera que faible- 
ment attaquée. 

Enfin le collage bien fait donne au vin Loule la finesse désirable, le brillant et 
lapparence cristalline si recherchés des consommateurs. En possession de ces 
quelques données, le praticien doit cherchera obtenir de ce procédé les meilleurs 
résultats; il ne doit pas oublier que lui seul est bien placé pour connaitre les con- 
ditions dans lesquelles il doitse placer; l’'expérience sur de petits échantillons 
lui donnera les renseignements les plus précis bien mieux que ne peuvent le 
faire les personnes auxquelles il s’adresse parfois au loin et auxquelles il est 
souvent impossible de se faire une idée exacte du cas qui se présente. 

M. CERCELET. 


ee 


CONCOURS NATIONAL AGRICOLE DE RENNES 


C'est peut-étre un titre un peu ambitieux que celui de concours national 
appliqué au concours agricole de Rennes. Les sections des animaux et des 
produits n’avaient guére, sauf quelques particularités, qu’un caraclére exclusi- 
vement régional. Sous cette réserve, qu'il convient d’exprimer pour bien montrer 
le caractére de Ja réunion qui a eu lieu, il faut dire qu'elle a eu un grand intérét, 
D'autres expositions ont été plus importantes; celle~ci |'élait trés suffisamment, 
elle suscilait beaucoup plus de sujets d'études que ne pouvaient en aborder les 
visiteurs les mieux disposés; la limilation méme de sa circonscription ajoutait, 
selon nous, & l’attrail de son organisation. 

Les races normande, durham, parthenaise, mancelle et brelonne, formaientles 
catégories principales‘ de la section réseryée a l’espéce bovine; elles se présen- 
taient, dans leur milieu, sous les apparences les plus satisfaisanles. Plus peut- 
étre qu'ailleurs les progrés de leur amélioration sont en rapport direct avec les 
progrés généraux de la culture, et c’est un des fails les plus originaux 4 constater. 
L’Ouest n'est pas un pays de moutons. Sous le rapport de la perfection des formes 
et de la précocité, c’étaient les Berrichons de |'Indre, les Charmois du Cheret les 
Southdowns du Loiret, qui se placaient en premiére ligne; il nous a semblé 
cependant que les races désignées sous le nom de race Poitevine, race du littoral 
de la Manche, race de l’Avranchin, méritaient plus d’attention qu'on ne leur en 
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accorde généralement. Si rapide, en effet, qu’ait été l’excursion agricole que 
nous avons cru devoir faire en Bretagne a la suite du concours, elle a suffi pour 
nous montrer le réle important que conserve, l’espéce ovine, dans d’assez nom- 
breuses situations, pour la bonne utilisation du sol. 

Bien que plus générale, ou plus nationale, que l’exposition du bétail, l’exposi- 
tion des machines avait encore un cachet particulier. Nos grands constructeurs 
y avaient envoyé de fort belles collections. On n'est jamais décu devant des ins- 
truments comme ceux de MM. Pilter, Brouhot, Merlin, de la Société fran- 
caise de matériel agricole de Vierzon, et d’autres dont la liste serait trop longue, 
Mais nous avons retrouvé, & Rennes, avec grand intérét, les anciennes maisons 
de M.-Lotz et de M. Nassivet qui, aprés avoir été des premiéres, en France, a 
construire des batteusés & vapeur, sont restées & la haateur de tous les progrés 
de Ja mécanique moderne. Nous y avons vu aussi, avec non moins de plaisir, des 
appareils destinés 4 la préparation du cidre et du vin. Le vieux moulin 4 meules 
de pierre n’a pas disparu, on en trouve de nombreux spécimens encore dans les 
fermes du pays; il recule cependant devant les écraseurs de pommes, a noix oua 
ailettes, qui figuraient en nombre au concours. Le pressoir est un instrument 
d'usage commun aux producteurs de cidre et de vin. MM. Mabille, Simon, 
Garnier, en exposaient d’intéressants modéles; ils étaient,en somme, dans leur 
pays. S’il n’y a pas trop lieu de s’étonner que cette région de |'Ouest s’occupe, 
avec un succés évident, de la construction du pressoir, ce n'est pas sans surprise 
qu'on voit sortir aussi des mémes maisons des fouloirs fort bien compris qui vont 
meubler les chais du Centre, de l'Est et du Midide la France, et méme de! Algérie. 
C'est, jusqu’a présent, M. Garnier, de Redon, qui a le mieux réussi les broyeurs 
de sarments dont l'emploi ne peut manquer de se généraliser. 

Le programme de |’exposition des produits avait été concu sur un plan trés 
Jarge, ses diverses sections n’ont malheureusement pas élé remplies comme on 
aurait pu l'espérer; quelques-unes méme sont reslées tout A fait inoccupées. 
La liste officielle des récompenses constate que, dans des nombreuses divisions, 
il ne s'est pas trouvé d’exposants pour disputer les prix, et que, dans d'autres, 
ils ont été, trop rares pour que la plupart des distinctions prévues aient pu étre 
distribuées, faute d'un nombre de concurrents suffisant. MM. Vilmorin-Andrieux 
et.M. Denaiffe retenaient surtout l’attention par les beaux ensemblesde plantes et 
de graines qu’ils présentaient au public; beaucoup de visiteurs se sont intéressés 
aux riches exhibitions de l’horticulture florale, arbustive et maraichére locale. 
On devait compter, 4 Rennes, sur de bonnes expositions de fromages, de beurres 
et de cidres; elles n'ont été que rudimentaires. Dans ce pays de pommiers, c’est 
la viticulture qui a présenté le plus de produits et encore n‘étaient-ils pas bien 
considérables. Les vins de l'Union vilicole de la Touraine ont été justement 
appréciés. Nous serions bien étonnés si les efforts de ses exposants ne s'élaient 
traduits par la consolidation de leurs anciens débouchés et la création d'une 
nouvelle clientéle. Pour étre moins importante, |’exposition de |’Anjou a eu aussi 
sa part de succés. 

Le cidre est la boisson courante des populations de la Bretagne et de la 
Normandie. Dans chacune de ces deux belles provinces, les habitants témoignent 
de gotts spéciaux, et leurs préférences sont marquées pour les produits de leur 
sol. Nous nous garderons de les départager et encore plus de les critiquer. Le 
jus de la pomme, pur ou additionné d’eau, donne, aprés fermentation, une 
boisson d'un réel mérite, qui joint ordinairement a ses avantages hygiéniques 
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celui d'un véritable bon marché. Cest assez pour le recommander. Toutefois 
lhabilude du cidre n'est pas exclusive du got du vin. On fail assez volontiers 
la part de ces deux liquides dans les ménages aisés; la classe ouvriére ne cache 
pas ses dispositions; regrettant seulement de ne pouvoir les satisfaire comme 
elle le voudrait. Pour l’élranger, s'il prend avec plaisir un peu de cidre, 
surtout en se mettant a table, il revient vite au vin. Quand, dans les restaurants, 
on lui laisse le choix, il n’hésile guére. S'il se tient au cidre, c'est que presque 
partout cetle boisson entre dans le prix des repas, quand il faut payer le vin 
& part, 4 des conditions tout a fait excessives. Cette différence pouvail se justifier 
aulrefois, elle ne sexplique plus depuis que le vin est descendu partout a un 
prix des plus abordables. C'est méme une question que celle de savoir, aux 
cours acluels, quel est celui de ces deux liquides qui cote le plus? Le cidre est 
moins cher sans doute sur place, mais on en boit davanlage, et son usage n’est 
pas sensiblement plus économique. 

_ Oncommence a s'apercevoir, du reste, que l'économie de vin est plus appa- 
rente que réelle. Déja, quelques hdlels, parmi ceux de second ordre surtout, 
dans lesquels la journée se paie de 7 fr. 504 8 fr. 50, se sont décidésa servir, en 
méme temps et sans supplément, du cidre el du vin; leur clientéle s’accroit aux 
dépens de celles de leurs concurrents qui se verront, peu A peu, forcés de suivre 
leur exemple. C’est une transformation qui, pour n'étre qu’a ses débuts, est 
cependant a coter. L’Ouest tient a sa boisson tradilionnelle, et avec raison, mais 
on n’y rencontre pas d'opposition sysltémalique au vin. 

La consommation du cidre varie avec sa production et, sous ce rapport, les 
récolles de pommes sont beaucoup plus incertaines encore que celles de raisin. 
On se rappellera longtemps, en Normandie et en Bretagne, de l'année 1904, qui 
a été une année d’abondance extraordinaire. Presque partoul, il avait fallu 
élayer les pommiers pour les empécher de céder sous le poids de leurs fruits. 
Sans étre précisément mauvaise, la derniére campagne n’a élé que médiocre. On 
ne saurail dire, avec précisiou encore, ce que seront les rendements de 1906; 
mais, comme ceux de Ja vigne, ils s’annoncent favorables. ‘Partout, dans les 
campagnes que nous avons parcourues, nous avons conslaté une trés belle 
floraison. Pour les espéces précoces, les fruits sont déja formés et si, sur certains 
points, beaucoup sont tombés, ceux qui restent ont échappé d'une maniére 
générale aux plus grands risques; les variétés plus tardives s’annoncent 
également bien. On peut donc, dés maintenant, s’attendre & une production 
convenable. . 

La fréquence des voyages, les facilités croissantes de communication peuvent 
fayoriser et favoriseront cerlainement la diffusion du cidre; elles serviront plus 


encore et plus sdrement la vulgarisation de l'usage du vin. 
F. Convert. 
a —_——_<@—— 


CONGRES DU CENTRE FEDERATIF DU CREDIT POPULATRE 


Le XIV*° Congrés du Centre fédératif du crédit populaire et agricole s'est tenu 
a Oran du 42 au 44 avril, sous la présidenve de M. Eugéne Rostand, membre de 
l'Institut. Etaient présents : MM. le comte de Rocquigny, Rayneri, Dufourman- 
telle, César Trouin, dépulé, Hippolyte Giraud, maire dOran, Bartoli, directeur 
du Syndicat agricole du département d’Oran et administrateur de la Caisse ré- 


. See egress ~~ ‘eh | he es i ORE a ee ee Be Se 


P. CARDONNE. — CONGRES DU CREDIT POPULAIRE 671 





gionale, Vermeil, professeur départemental d’agriculture, Georges Soipteur, 
président de la Caisse régionalede Tlemcen, etc. 

Le Congrés s'est ouvert le 12 avril a deux heures de l'aprés-midi, dans la salle 
du Théatre-Casino municipal, par une alloculion de M. Louis Lamur, président 
du Comilé d’organisaltion et délégué financier, qui a souhailé la bienvenue aux 
congressistes et montré que la ville d’Oran avait bien mérilé d’étre choisie 
comme siége du Congrés, par l’intérét qu'on y porte aux idées d'associalions et 
de mutualité. 

M. Rostand, dans un remarquable discours, a montré le but poursuivi par le 
Centre fédératif du crédit populaire et le réle que joue la coopéralion de crédit 
dans l'économie publique d'une nation. 

Parlant des caisses agricoles, M. Eugene Rostand résume de la facon suivante 
les préceples généraux qui devront guider les organisaleurs des caisses de 
crédit : 


_ Créer le plus grand nombre qu’il sera possible de caisses locales, leur donner une 
vitalité propre, et pour cela les appuyer avant tout sur l'épargne locale, en recherchant 
les dépéts sur place au lieu de s'adresser trop facilement a la caisse régionale ; 

Limiter les services des caisses régionales destinés a transmettre les excédents im- 
productifs de certaines caisses locales 4 d'autres qui en ont besoin, et a obtenir des 
organes ordinaires de crédit, avec lesquels l'union, non la lutte, s'impose aux organes 
coopératifs, grace au supplément de garantie que fournissent les avances gratuites de 
I'Erat, le crédit pour les faibles & taux normal ; 

Ne pas mulitiplier a l’excés les caisses régionales qui, trop rapprochées, entrent sou- 
vent en des conflits compliqués de rivalités locales ; 

Ne point abaisser le taux du crédit au-dessous du taux courant du marché, sauf a 
l’améliorer d’aprés les résultats par les ristournes. 


M. Bartoli donne lecture d’un important rapport sur le réle descaisses de crédit 
dans la colonisation officielle de l'Algérie. M. Bartoli montre les causes des 
échecs nombreux éprouvés par la colonisation officielle et demande que I'élendue 
des concessions gratuites soit portée 4 100 hectares. Les caisses agricoles, dit- 
il, pourrait préler aux concessionnaires a condition gu’elles fussent autorisées 
légalement & prendre possession de laconcession et a l’administrer en cas de 
déconfiture du débiteur. Les caisses agricoles prendraient ainsi la geslion des 
concessions abandonnées. 

M. Rayneri craint que la proposition de M. Bartoli ne puisse élre réalisée 
pratiquement.|| ne peut rentrer dans les attributions d'une caisse de crédit de se 
faire séquestre el d’employer a une exploitation agricole des fonds uniquement 
destinés a des préts. M. Vermeil combat Jes conclusions du rapporteur. 

Aprés un échange de vues auquel prennent part MM. Dufourmantelle,, Ver- 
meil, Dragon et Lamur, le Congrés, considérant que Jes caisses de crédit mutuel 
agricole peuvent jouer un role important dans la colonisation officielle de l’Al- 
gérie, conseille 4 tout nouveau colon de devenir membred'une de ces sociétéset 
émet le veeu : 


1° Que, dans l'intérét de la sécurité des avances des caisses de crédit, l'importance 
des concessions gratuites soit augmentée ; 

2° Que les caisses de crédit jouissant pour leurs créances des garanties dudécret du 
3 septembre 1878 recoivent, en outre, la faculté légale de reprendre la concessidn, de 
préférence par lintermédiaire d'un consortium spécial de colons, pour étre remise 
avec sa plus-value a un autre concessionnaire francais; 
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3° Que les assurances mutuelles agricoles soient développées dans |'agriculture algé- 
rienne comme complément et soutien de l'aide que l'organisation du crédit coopératif 
peut donner a la colonisation. 


Le deuxiéme jour du Congrés, M. Dragon fait la monographie de la caisse 
régionale d’Oran, et M. Pasquier-Bronde parle des caisses agricoles du départe- 
ment d Alger. 

La question de Ja mutualité indigéne souléve une discussion assez vive. M. Bar- 
toli, fondateur de Ja caisse locale de Sidi-Messaoud, démontre que l'on peut, en 
agissant avec prudence, appeler les indigenes musulmansa participer aux bien- 
faits de nos institutions de crédit mutuel. M. Jacquet, directeur de la caisse ré- 
gionale des primeuristes d'Oran, n'est pas de cet avis et croit cela imprudent. 
Sur la proposition de M. le comte de Rocquigny, le Congrés émet l’avis que le 
meilleur moyen d’amener les indigénesa la mutualitéet de leur en faire appré- 
cier les bienfaits consiste a créer des caisses indigénes de crédit agricole ou a 
admettre les cultivateurs indigénes dans les caisses fondées par les colons. 

M. de Beaumont, président de la caisse régionale du Nord de la Régence,donne 
lecture d'un rapport trés intéressant sur la situation des institutions de crédit 
mutuel en Tunisie. 

Le rapporteur conclut en demandant : 1° que le projet de loi surle warran- 
tage des objets mobiliers adopté par le Sénat le 29 mars 1905 devienne définitif 
dans le plus bref délai possible et soitadapté 4 la Tunisie ; 2° que les immeu- 
bles par destination fassent l'objet d'une loi complémentaire instiluant 4 leur 
égard un privilége agricole, : 

Aprés quelques observations de M. Dufourmantelle, Je Congrés estimant : 
4° qu’en consentant aux caisses régionales des préts gratuils remboursables, le 
Trésor noue un contrat avec l'institution bénéficiaire du prét ; 2° qu'un contrat 
ne peut avoir d’effets juridiques qu’entre les parties contractantes et que ni les 
caisses locales, ni les membres des caisses régionales ou locales ne sont liés au 
Trésor par un lien de droit, en l’absence dans les statuts de clause de solidarité 
les engageant personnellement, émet le veeu : 


Que les dispositions des articles 19et 20 du décret beylical au 25 mai 1905 soient 
modifiées en ce sens que l’action du Trésor, en remboursement des avances par lui 
consenties a une caisse régionale, ne puisse ¢tre exercée que contre la caisse régio- 
nale, — lorsque celle-ci est a responsabilité limitée — et non contre ses membres, con- 
tre les caisses locales affiliées ou les membres de celles-ci, méme au marc le france de 
leurs parts d'intérét. 


En l'absence de M. Barber, rapporteur de la question des warrants agricoles, 
M. Dufourmantelle donne lecture de son étude sur le rapport de M. le sénateur 
Legrand, rapporteur du projetde loi soumis au Parlement. Aprés un échange 
d’u bservations, l’assemblée adopte, surla propositionde M. Rostand, le veeu sui- 
vant : 


Le Congrés, 

Constatant que le projet de loi adopté par Je Sénat le 29 mars 1906, en modification 
de la loi du 18 juillet 1893, sur les warrants agricoles, donne satisfaction 4 la plupart 
des modifications proposées parle Congrés de Reims le 24 octobre 1902 ; 

Que notamment il comprend les tabacs parmi jes produits warrantables et rend war- 
rantables les autres produits agricoles ; qu'il autorise le dépét des produits warrantés entre 
les mains soit des syndicats agricoles, soit des coopératives agricoles de vente, soit de 
tous autres tiers convenus entre les parties, qu'il laisse au préteur d’accord avec l'em- 
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prunteurlafaculté de créerle warrant sansle faire connaitre au bailleur; qu’iln’oblige pas 
le tiers porteur 4 réaliserlui-méme le gage ; qu'il consacre le droit pourl'emprunteur de 
vendre les produits warrantés, sauf 4 n’en effectuer la livraison qu’aprés libération des 
sommes empruntées ; qu'il supprime l'obligation pourlesescompteurs et réescompteurs 
d'aviser l’emprunteur, si ce dernier y consent ; qu'il réduit les droits fiscaux et les frais 
relatifs aux formalités des warrants ; 

Constatant aussi que l'article 19 du projet de loi le déclare applicable a l’Algérie; 

Emet le veeu que le projet de loi soit définitivement adopté ala Chambre des députés. 


Le troisitme jour du Congrés appelle la question de savoir si le crédit des 
caisses rurales pouvait étre ulilisé au profit des Syndicats et Sociétés coopéra- 
tives. A la suite d'un échange d’observations entre MM. Dufourmantelle, Rayneri 
et de Rocquigny, le Congrés, 


Estimant que les avances aux coopératives agricoles de production et de vente en 
commun sont du ressort du crédit agricole ; 

Que bon nombre de caisses locales et régionales ont devancé l’intervention du légis- 
lateur en favorisant par le crédit la création et la mise en mouvement de ces associa- 
tions ; que le Congrés de Reims, le 24 octobre 1902, avait rejeté la proposition d’avances 
directes a faire aux coopératives et sanctionné le principe de réserver ces opérations 
aux caisses agricoles; | 

Constatant que le projet de loi adopté par la Chambre des députés le 29 janvier 1906 
et déposé au Sénat le 6 février 1906 consacre ce principe ; ; 

Emet le veeu : 

te Que ce projet de loi soit voté par le Sénat, sous cette modification que les 
caisses régionales ne pratiquent pas elles-mémes les avances, mais demeurent |’inter- 
médiaire naturel entre les caisses locales et le Trésor, obtenant de ce fait une garantie 
nouvelle et permettant aux caisses locales d’acquérir une expansion plus grande et de 
répondre aux besoins de crédit collectif et de crédit personnel de leurs milieux res- 
pectifs ; 

2° Que ce projet soit déclaré applicable a l’Algérie. 


M. Mabilleau cloture le Congrés par une conférence tres écoulée sur le prét 
ad honneur dans les Sociétés de secours mutuels. 

Enfin M. le Président dit combien l’ont frappé l’esprit d'iniliative, la valeur 
des hommes, la hardiesse féconde, la confiance, toutes ces vertus sceurs qu’on 
trouve dans ce pays. 

Aprés ces trois jours de travail consciencieux, on se sépare, certain d’avoir 
contribué a l’extension en Algérie des idées mutualistes, dontle Congrés d’Oran 
amarqué une élape. 


PierRE CARDONNE. 
io —_——-r_—_—-- 
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Le folletage de Jacquez greffés (B. Caavzit), — Le soufrage des vins blancs (P. Baziter, J. La- 
BORDER). — Traitement combiné contre le Mildiou et la Chlorose (B. ue — Lagriculture et 
Ja viticulture au Parlement: le programme de la nouvelle législature (C. R.). — Le.Concours 
central hippique (C. R.).— Concours de pulvérisateurs et soufreuses 4 Condom. — Concours 
de Béziers : alimentation du bétail de trait.— Concours spécial de la race ovine berrichonne 
de I'Indre. — Bibliographie : Apiculture, par R. Hommeri. Manuel du travail des vins mous- 


seux, par J, WEINMANN. 

Le folletage de Jacquez greffés.— On sait que, dans le courant de |'été, 
il se produit souvent, dans les vignobles, des cas de folletage. Il n’est pas rare, 
en effet, de voir, au moment des forles chaleurs, des souches dont les feuilles se 
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flétrissent el se desséchent partiellement ou complétement. Quand la maladie ne 
se montre que sur quelques pieds, elle passe & peu prés inapercue ; quand, au 
contraire, — mais c'est rare — elle intéresse un grand nombre de souches, on 
doil s’en préoccuper. Et c’est précisément un accident de ce genre que nous 
venons d'observer sur des vignes de Jacquez, greffées déja depuis quelques 
années. vs 

_ Le Jacquez, comme’on le sail, est une vigne américaine fertile et dont le vin 
est dla fois trés coloré et trés alcoolique ; c’est un vin de coupage. Pour augmen- 
ter le rendement de celte vigne, que le Phylloxéra d’ailleurs déprime, dans bien 
des terrains, on a essayé de la greffer dans le Midi sur des plants américains trés 
vigoureux, comme le Riparia et Je Rupestris. Le greffage a parfaitement réussi 
et les rendements oblenus ont donné pleine satisfaction. Malheureusement on 
n’a pas tardéas'apercevoir que les vignes deJacquezgreflées élaienltrés sensibles 
au folletage.Cette année, notamment, nous avons pu observer un cas de folletage 
particulier alarmant. Le fail s’est produit dans une vigne de plaine,établie en sol 
ferlileet profond dans la commune d’ Aimargues(Gard) et greffée en Jacquez depuis 
quatre ans. Fin mai et commencement de juin, aprés quelques journées chau- 
des et venleuses, on a vu le tiers des souches composant le clos présenter les 
caractéres du folletage : les feuilles étaient flétries, le bout des sarments étaient 
secs, les raisins avaient perdu leur rigidité. Les souches malades étaient irrégu- 
. ligrement réparties; l'accident ne se montrait pas par laches. Quelques-unes de 
ces souches ont triomphé du mal el repris leuraspect de bonne santé ; d'autres 
se sont desséchées partiellement el onl perdu leurs raisins ; d'autres enfin ont 
succombé, ont séché complétement. 

Dans un autre domaine appartenant au méme propriétaire silué sous la méme 
région, un accident semblable a été constalé aussi le méme jour, encore sur des 
vignes de Jacquez greffées. Mais ici le mala pris des proportions moins grandes : 
10 % des pieds seulement se sont folletés. A la suite de ces fails, nous avons pro- 
cédé & une enquéte auprés des viliculleurs possédant des vignes de Jacquez 
greffées. Il nous a été répondu que, en effet, des accidents de folletage se pro- 
duisent fréquemment dans ces vignes, surtout lorsqu’elles sont agées. 

Cette maladie, qui a tous_les caractéres du folletage ordinaire, nous parait 
plutét mécanique, physique, que physiologique. 

Si, en effet, les Jacquez greffés se follettent, c'est parce que leurs grandes 
feuilles transpirent beaucoup et que, aux points de contact du greffon et du sujet, 
la séve éprouve de la géne pour circuler. Les racines alors ne peuvent donner 
aux feuilles l'eau que celles-ci transpirent, et le folletage se produit. Cette maniére 
de voir se trouve d’ailleurs corroborée par les observations failes dans les milieux 
les plus divers. Ce n’est done pas la sécheresse, comme on pourrait le croire, 
qui est la cause du folletage, car les sols frais et méme irrigués paraissent plutot 
favoriser cet accident. Ce ne sont pas des parasites, microbes ou autres, qui 
déterminent la maladie, puisque les souches atteintes sont éparpillées dans tout 
le vignoble. Il est bien plus rationnel et plus logique d’admettre que le folle- 
tage est la conséquence a la fois d'une transpiration exagérée des feuilles et 
de la géne apporlée par la greffe dans l'ascension des liquides puisés par les 
racines. 

Celle prédisposition au folletage que possédent les Jacquez greffés et que l'on 
rencontre aussi sur d'autres cépages, mais & un degré moindre, fera renoncer 
augreflage du Jacquez, a moins toutefois que l'on ne découvre un moyen, une 
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méthode culturale, permettant d’alténuer et méme d’éviter cel accident, comme 
la taille longue qui réduirailla surface de l'appareil foliacé, le rognage exéculé 
au moment des fortes chaleurs, l'ébourgeonnement, etc. C’est dans cette voie 
que nous nous proposons, du reste, de poursuivre des essais. La question est 
d'ailleurs assez intéressante pour que des expériences et des trailements soient 
tentés. Et puis les hybrides producteurs directs dont on parle beaucoup en ce 
moment et que, sur quelques points, on ulilisera comme greffons seront peut-étre 
sensibles, eux aussi, au folletage, une fois greffés. Il importe donc a bien des 
points de vue que la question soil résolue expérimentalement. — B. C, 


Le soufrage des vins blancs. — M. P. Bazilet adresse a la, Direction 
dela Revue la note ci-dessous: 


Dans un article paru dans !a Revue le 31 mai dernier, M. J. Laborde préconise 
pour le traitement des vins blancs lacide sulfureux anhydre. Cetarticle ne parlant 
pas de certaines antériorités sur ce point, on pourraitconclure qu'il a été le premiera 
employer ce corps en cenologie. Or je publiai, en juillet 1905, dans la Revue commerciale 
et coloniale de Bordeaux, une étude sur les états et transformations de l'acide sul- 
fureux dans les vins. 

Je dois faire observer ici que toutes ces opérations sont absolument impossibles avec 
la méche soufrée. La combustion de cette derniére laisse,en effet, dans le vin une quan- 
tité d’acide sulfureux qui n'est jamais la méme pour une méme quantité de méche 
brilée, On voit donc qu'il est impossible de doser. Je préfere cent fois Uemploi de Uacide 
sulfureur anhydre, avec lequel on fait une solution titrée mére que l'on répartit ensuite 
sur le vin a la quantité voulue. Le bisulfite de potasse pourrait également s‘employer, 
mais ila le défautde ne pas agir aussi vivement que l'acide sulfureux pur sur les levu- 
res, et ensuite par son emploi on obtient une proportion d’acide sulfureux combine plus 
élevée qu'avec lacide sulfurenx ankydre. Enfiu le bisulfite, parla potasse qu'il contient, 
donne une légére amertume au vin et augmente notablement le dépét de créme de tartre. 

J’attache une certaine importance au fait qu'un vin doit contenir le minimum d'acide 
sulfureux, pour deux raisons : la premiére, c'est que la saveur sucrée d'un vin se 
trouve considérablement diminuée par l‘augmentation de l’acide sulfureux combiné ; la 
seconde, c'est que, d’aprés des recherches récentes et celles que je poursuis également 
de mon cété depuis quelques mois, l’acide sulfureux contribue ala diminution du degré 
alcoolique des vins. On pourrait ajouter une troisiéme raison d'ordre brutal, qui est de 
satisfaire aux réglementations. 

Cette étuden’ayant été publiée que parce que les essais entrepris depuis le commen- 
cement de 1905 avaient été concluants, on conviendra que j'ai préconisé l'acide sulfu- 
reux anhydre depuis pas mal de temps deja, —P. BaziLer., 


M. Bazilet s'est servi de l’anhydride sulfureux pour faire des solutions aqueu- 
ses d'acide sulfureux dont j'ai indiqué les inconvénients dans l'article en ques- 
tion. Il n'y a donc qu'une vague ressemblance entre sa maniére de faire et la 
méthode précise de soufragé que j'ai préconisée. . 

Si M. Bazilet veut se renseigner dans le Sauternais, il apprendra que mes 
expériences datent de février 1905 ; mais, avant de les mettre en pratique,j‘avais 
éludié ce procédé bien anlérieurement au laboratoire et ailleurs, —J. Lanonpe. 


Traitement combiné contre le Mildiou et ia Chlorose. — Pendant 
la période estivale, on applique des traitements cupriques nombreux sur les 
vignes. On veut combattre le Mildiou, et a cet effet, tous les mois environ, on 
répand sur les feuilles un liquide sulfalé. On n’attend pas, pour traiter, (appa- 
rilion du mal; le reméde n‘étant que préventif, on se préoccupe de le placer sur 
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les organes verts de la vigne avant l’arrivée du champignon. Les sulfatages 
rentrent donc dans la pratique vilicole courante. De méme que I’on laboure plu- 
sieurs fois le sol, de méme on sulfate 4 diverses reprises les souches. 

Mais le Mildiou n’est pas la seule maladie contre laquelle on ait a lutter. Nous 
citerons notamment, parmi les maladies non parasitaires, la Chlorose qui mérite, 
elle aussi, d’attirer l’attention du viticulteur. Cette maladie, qui est la consé- 
quence d'une mauvaise adaptation au sol du porte-greffe, est déterminée par le 
calcaire soluble contenu dans le terrain. Pour en atténuer les effets, on emploie 
le sulfate de fer soit en badigeonnage en automne, soit en aspersion au prin- 
temps el en été, On peut encore ajouter le sulfate de fer au reméde cuprique et 
combattre alors en méme temps le Mildiou et la Chlorose. 

Nous connaissons plusieurs viticulteurs qui, depuis quelques années, ont 
adopté, pour leurs vignes chloroliques, ce traitement mixte et s’en sont bien 
trouvés. Le sulfate de fer, dans ce cas, est ajouté soit & une bouillie cuprique, 
soit au verdet ou a tout autre reméde. La dose de sulfate de fer, par hectolitre 
de bouillie, varie de 500 grammes a 1 kilogramme. On en met 500 grammes 
lorsque la bouillie est legérement acide ou neutre et 1 kilogramme quand la 
bouillie est alcaline, c’est-a-dire obtenu en mélangeant des quantités égales de 
sulfate de cuivre et de chaux. L’excés de chaux, dans ce cas, neutralise une par- 
tie, sinon la totalité du sulfate de fer. La bouillie cupro-ferrique, — c’est le nom 
qu'on peut lui donner, — que l'on obtient ainsi, a une couleur d'un bleu ver- 
datre, plutdt salé; elle adhére parfaitement sur les feuilles et permet de guérir 
la Chlorose et de prévenir le Mildiou. 

Dans les régions calcaires ou la Chlorose se manifeslte fréquemment et oi, 
parfois, elle cause des dégats notables, on fera bien d’employer des bouillies 
cupro-ferriques qui, sans perdre leur efficacité contre le Mildiou, permettent 
trés économiquement dalténuer, sinon de guérir, la jaunisse. — B. C. 


L’agriculture et la viticulture au Parlement: Le procramMe pe 
LA NOUVELLE LEGISLATURE. — Aux séances du mercredi, 13 juin, le gouvernement 
aexposé, dans sa déclaration de rentrée, le programme des travaux et des 
réformes qu'ilse propose de poursuivre, avec le concours dela nouvelle Chambre. 
Ses projets sont trés vastes, si vastes méme que la possibilité matérielle de leur 
réalisation dans le délai imparti a soulevé quelques doutes dans l'esprit du 
public. Mais tous les problémes inscrits & l'ordre du jour ne seraient-ils pas 
complétement résolus que ce ne serait pas du temps perdu que celui consacré a 
leur étude. Il y a des questions qui ont besoin d’étre mdries avant d’étre tran- 
chées, et ce n'est pas trop que de les poser longlemps a l'avance pour permettre 
d'y réfléchir et de les examiner sous tous leurs aspects avant de ‘prendre des 
décisions définitives. Dans leur nombre, nous en relevons tout spécialement 
deux qui intéressent particuliérement l’agriculture et la viticulture. La premiére 
est celle de l'impdt sur le revenu; la seconde, celle de la protection de la viti- 
culture. 

L’impot sur le revenu préoccupe depuis longtemps l'opinion. On n’en est plus 
a compter, depuis une dizaine d'années, avec les propositions qu'il a inspirées. 
Sur ce point, la déclaration ministérielle s'‘exprime en ces termes : 

Le gouvernement vous soumettra des réformes qui auront pour objet de mettre les 
taxes actuelles en rapport plus exact avec les ressources des contribuables, et spécia- 
lement un projet de revision de l’impét foncier, et un projet d'impot général sur le 


ACTUALITES 677 





revenu, qui, sans confondre les revenus du capital et ceux du travail, sans frapper injus- 
tement et d'un taux uniforme les petits et les gros revenus,-n’aflectera cependant aucun 
caractére inquisitorial et ne portera atteinte ni 4 la propriété, ni a la liberté individuelle. 

Mais comme cet impdt surle revenu ne saurait coexister avec toutes les contribu- 
tions directes, et comme les ressources nouvelles qu'il pourra produire dans l'avenir 
devront étre, autant que possible, consacrées aux réformes sociales, il sera, d'autre 
part, indispensable d'assurer 4 I’Etat un supplément de ressources permanentes, 


La seule perspective d’un impot sur le revenu, sans que la forme en ait été 
bien déterminée, a suffi pour causer un réel émoi dans le monde des capilalistes. 
De sérieuses inquiétudes se sont traduites & ce sujet par l'allure des opéralions 
qui se pratiquent a la bourse des valeurs. Si rassurante que soit la déclaration, 
on noserail prévoir qu'elle fera cesser toutes les craintes. Pas de caractére 
inquisitorial, pas d’atleinte & la propriété el & la liberté individuelle, nous dit le 
cabinet. Ce sont des paroles qui ont été accueillies par d'unanimes applaudisse- 
ments. L’impét sur le revenu ne doit étre, en principe, qu'un impot de rempla- 
cement. Mais c'est déja beaucoup qu'un déplacement des taxes acluelles’. La 
stabilité des contributions n'est pas un de leurs moindres meérites. S’il faut 
reconnaitre que leur fixilé n'est ni possible, ni conciliable avec les exigences des 
transformations économiques et sociales, on ne peul empécher que des modifi- 
cations quelconques ne soient de nature a amener des troubles qu'il importe de 
réduire au minimum; il convient, en conséquence, dagir avec prudence, 
D'ailleurs, si le gouvernement est d’avis « que l’impét sur le revenu ne saurait 
coexister avec toutes les contributions directes », il prévoit cependant « les 
ressources nouvelles qu'il pourra produire »,' et ces ressources nouvelles se 
traduiront inévitablement par des charges supplémentaires pour les contri- 
buables. Quelle sera lafpart qu’auront 4 en supporter les agriculteurs et les viti- 
culteurs? et quelles seront les conséquences qui en résulteront au point de vue 
de la prospérité et du développement de la richesse agricole? C'est ce que 
nous aurons sans doute & examiner quand les dispositions du projet de loi 
annoncé seront connues, ce qu'il serait oiseux de vouloir déterminer plus tot. 

Déja M. Albert Sarraut, sous-secrélaire d’Etat au Ministére de I'lotérieur, 
avaitannoncé le dépét d'un projet de loi destiné & sauvegarder les intéréts de la 
viliculture en réglementant le sucrage et en édiclant de nouvelles mesures pour’ 
la répression de toutes les fraudes sur les vins (1). Sa promesse est confirmée, 

Le gouvernement continuera a donner toute son attention aux questions qui inté- 
ressent notre agriculture; il déposera un projet instituant la représentation légale de 
l'agriculture, et tous ses efforts tendront 4 améliorer celles de nos industries agricoles 
qui sont plus particuliérement éprouvées. C’est ainsi notamment qu'il est résolu, dans 
Vintérét de Ja viticulture et de ses produits naturels, a réprimer rigoureusement les 
fraudes et les falsifications. 11 vous proposera les dispositions nécessaires pour combler 
les lacunes de la législation actuelle. . 


Quelles seront ces dispositions ainsi prévues? Nous n’en savons rien pour le 
moment, et nous croycns pouvoir dire que les représentants les plus autorisés de 
la viticulture au Parlement ne sont guére plus avancés que nous ne le sommes 
nous-méme. Il faut done attendre encore avant d’exprimer une opinion quel- 
conque. C'est toutefois beaucoup déja qu'un témoignage nouveau de la sollici- 
tude du gouvernement pour la défense des intéréts vilicoles. Sil’on peut discuter 
sur les moyens, onest d’accord sur le bul; ilconvient d’en prendre acte.— C.R. 


(1) Voir Revue, . XXV, ne 650, p. 591. 
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Le Concours central hippique vient de réunir dans la Galerie des Ma- 
chines de beaux et nombreux ensembles de reproducleurs de nos principales 
races chevalines. Son aspect ne dénolail pas de différence appréciable avec celui 
de l’exposition del'année passée. Notre élevage se maintient sans fléchirau niveau 
élevé qu'il a atteint. Les pur sang et demi-sang ont été, comme _ tovjours 
trés entourés par leurs parlisans ordinaires. Dans le milieu des cultivateurs, on 
s'intéressait plus spécialement aux espéces de gros trait. Les Percherons conser- 
vent toujours les faveurs du public, mais, & cété d’eux d'autres groupes semblent 
acquérir une importance croissante. C'est, tout d’abord, celui des Boulonnais qui 
a pris un développement considérable depuis une vingtaine d’années; ce 
sont ensuite ceux des Bretons, avec des types assez différents; des Ardennais, 
vers lesquels se manifeste un retour bien marqué d’estime; des Nivernais 
enfin, en voie d'amélioration continue. Les élalons et juments de race mulas- 
siére, les baudets, les Anesses el les mulets, donnaient, de Jeur cété, une nole 
originale au concours. 

Pendant que les exposants s'occupaient surtout du mérite comparalif de leurs 
animaux, beaucoup d’agriculteurs et de délégués de sociétés locales cherchaient 
a fixer leurs idées sur l'orientation a donner a l'industrie chevaline dans leurs 
régions respectives. Nous avons enlendu les plaintes que ne cesse de renouveler 
la difficulté d’oblenir des chevaux de guerre capables de répondre aux exigen- 
ées du service de laremonte : nous avons été témvin de lembarras qu’entraine 
le choix des opérations 4 entreprendre suivantles pays etleursressources.Si,dins 
nos principaux centres de production, on est bien fixé sur les méthodes a suivre 
sous réserve des modifications qu’imposent les circonstances, on est beaucoup 
plus indécis dans la plupart des autres. L’économie de l'entrelien de l'espéce 
chevaline n'est pas aussi bien fixée que celle de l'entrelien des espéces bovine 
etovine. Sans trancher les questions a résoudre, le concours a fourni d'uliles 
éléments pour aidet ales élucider. 

On s’intéresse au développement de l'industrie chevaline en France; on suit 
ses progres avec non moins d attention a l’étranger, en Espagne et en Amérique 
nolamment. M. Ruau, ministre de l’agricullture, a pu annoncer, au cours du 
congrés hippique de Ja semaine passée, que l'Espagne avait procédé, celte 
année méme, dans des proportions importantes, a des achals de reproducteurs 
de nos principales races pour relever son élevage qui avait peine a sc maintenir, 
Ce sont, comme on le sait, nos espéces de gros trait auxquelles on s'est adressé 
pour créer de bonnes souches d’animaux en Amérique. Enchantés des premiers 
et excellents sujets oblenus, les éleveurs des Flals-Unis avaient cru qu'il ne leur 
serait plus nécessaire de revenir s'approvisionner chez nous. Or, les descendants 
de nos excellents élalons n'ont pas donné, comme reproducteurs, les résultats 
qu'on pouvail espérer. Il a fallu revenir aux sources. C'est ainsi qu'aprés avoir 
fait de nombreuses acquisilions, puis déserlé notre marché, les agriculleurs du 
Nouveau Monde nous ont envoyé, de nouveau, des représentants chargés de leur 
choisir des animaux de Léle. Depuis cing ou six ans, nos principaux ccatres 
d'élevage sont parcourus par des courtiers qui cherchent a s’assurer les meil- 
leurs poulains qu’ils peuvent trouver, sans hésiler 4 consenlir les sacrifices 
nécessaires pour arriver a leur but. D’importantes affaires s’élaient trailées 
avant le concours; de trés importantes Lransactions n'ont pas moins suivi. Plus 
d'une centsine de chevaux exposés a JaGalerie des Machines vont incessamment 
passer ]’Allantique. Ce ne sont plus, comme autrefois, des prix de 2.000 a 


ACTUALITES 679 





3.000 francs dont on parle pour de bons animaux du Perche, du Boulonnais, du 
Nivernais, mais de 8.000, 10.000 ou 12.000 francs. Un étalon nivernais des plus 
remarqués, il est vrai, a méme, nous a-t-on assuré, trouvé preneur 4 plus de 
20.000 francs. Le succés de nos chevaux de gros, trait est si considérable aux 
Etats-Unis que quelques-uns de nos producteurs sont arrivés & craindre que 
notre élevage ne vienne a étre décapité par |’exportation continue de ses meil- 
leurs éléments. Des mesures ont di méme étre mises a l'étude pour parer a ce 
danger, s'il devient menacant. 

Aussi, en dépit de la concurrence de l'automobilisme, l'élevage du cheval 
est actuellement dans une situation favorable. On se dispute ses produits 
a des prix aussi élevés qu’ils ne l’ont jamais été, qu'il s'agisse de reproducteurs 
ou d’animaux de service de tous genres. Le cheval est de mieux en mieux soigné 
dans les milieux oi il constilue l'objet exclusif ou principal de la cullure; on 
lui fait une place de plus en plus large dans ceux oi sonrdle n'est que secon- 
daire ou simplement accessoire. — C. R. 


Concours de Condom. — L’actif comice de Condom, auquel son président, 
notre distingué collaborateur et ami M. F. Larnaude, a imprimé un si large 
essor. a parfaitement réussi son concours de pulvérisateurs et soufreuses, qui 
vient de se clore. Ce concours a réuni les meilleurs constructeurs, tous les noms 
familiers du succés: Besnard, Cazaubon, Jullian, Rousset, Vermorel, etc. ll a 
révélé aussi quelques nouveaux venus : Audiguey, Bonhoure, elc., dont 
les divers instruments ont été remarqués. La maison Lasmolles et de la Faye 
(Nérac el Bordeaux) avait installé une fort intéressante exposition de ses appareils 
bien connus: pompes, pulvérisateurs et soufreuses, appareils de lavage des 
futailles, ete. 


Concours de Béziers : ALIMENTATION DU BETAIL DE TRAIT. — Le concours qui 
se tiendra, en octobre prochain, & Béziers, sur initiative de la Société d’encouragement 
a lV Agriculture de (Herault, comporte un vaste programme, que nous avons analysé 
avec détails dans notre numéro du 7 juin, C'est notamment, en matiére doutillage 
agricole, un état méthodique des instruments et appareils employés en viticulture. 
Mais beaucoup de machines exigent des animaux ; il faut savoir les nourrir. Nousavons 
signalé le concours prévu sur mémoire sur l'alimentation des bétes de labour qui 
formera l'objet de la classe 10. On nous prie d'insister. « L’alimentation des bétes de 
labour est, nous écrit un de nos correspondants, trés incertaine dans nos régions; il 
conviendrait d’en fixer les bases qui devraient étre traduites pur des formules. Aussi, le 
Comité espére-t-il que son appel sera entendu. » 

Cette question, qui préoccupe si justement les viticulteurs du Midi, adéja été abordée 
dans le trés intéressant mémoire que poursuit M. de Lapparent, dans la Revue, sous le 
titrede :« Les moteurs animés en viticulture. » Les intéresséss’y reporterontiavec profit. 
D'autres travaux plus étendus, plus spécialisés, seront certainement bien accueillis 
aussi. Toutefois, puisque notre attention est appelée sur ce point, nous nous permettons 
d’exprimer le désir de voir compléter les études de nature surtout. scientifique qu'on 
s‘elYorce de provoquer, par des descriptions du régime des animaux employés 4a la cul- 
ture dans quelques propriétés déterminées, Pour perfectionner, il importe d‘étre bien 
fixé sur ce \qui existe. Le procédé des descriptions monographiques est un peu terre a 
terre; c'est une base sur laquelle on peut s'appuyer trés utilement. — C. R. 


Concours spécial de la race ovine berrichonne de Il'Indre. — Le concours 
spécial de la race ovine-berrichonne de I'Indre (variétés de Champagne et de Creyant) 
aura lieu cette année sous la forme d'un concours de troupeaua dans les bergeries. Ce 


o 
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concours est ouvert a tous les éleveurs du département dont les troupeaux sont com- 
posés d’animaux appartenant al'une des deux variétés de la race. Pour étre admis a 
concourir, les intéressés doivent adresser leur déclaration écrite 4 la préfecture de 
l'Indre avant le 26 juin, terme de rigueur. Le programme du concours et Jes feuilles de 
déclaration sont tenus a la disposition des éleveurs a la préfecture de I'Indre. 


Bibliographie. —Apiculture, par R. HOMMELL. 4 vol. in-16 de 542 pages avec 178 
figures, Broché, 5 fr.; cartonné, 6 fr. (Encyclopédie agricole). Librairie J.-B. Bailliére 
et fils, — Le nouveau volume que M. Hommel] publie dans l’ Encyclopédie agricole envi- 
sage l’apiculture sous un aspect général et complet. Il n'est paspossible de faire de 
Papiculture réellement scientifique sans connaitre d'une maniére compléte |'anatomie 
et la pliysiologie de |’abeille. Aussi l'auteur traite-t-il d'abord de la description des orga- 
nes et de leur fonctionnement. Il examine ensuite le réle particulier que remplissent 
dans la famille les différents individus qui la composent : reine, ouvriéres, males, et il 
passe en revue les diverses races d'abeilles et d'insectes melliféres. La cire, l’établisse- 
ment de rayons etla géométrie des cellules, l'analyse qualitative pratique de ces pro- 
duits, le pollen, le nectar et sa transformation en miel sont l'objet de détails tres cir- 
constanciés. M. Hommell a donné un grand développement ala flore mellifére. Aprés 
quelques notions générales sur les habitations des abeilles, l’auteur indique le mode de 
construction pratique de types de ruches choisis parmi ceux que la théorie et l'expé- 
rience permettent de considérer comme les meilleurs. 

Vient ensuite la pratique de l’apiculture, Les opérations fondamentales de la con- 
duite du rucher : maniement et peuplement des ruches, méthodes diverses de transva- 
sement, travaux a effectuer dans les différentes saisons et sur les divers types de 
logement étudiés précédemment, la récolte, l'hivernage, l’apiculture pastorale ou trans- 
humante, en forment l'objet avec l'étude des frais d’établissement et le rendement a 
espérer d’une exploitation apicole. Sous le titre d’Opérations accessoires sont exposés 
l'essaimage artificiel, les réunions, le nourrissement d’approvisionnement et le nourris- 
sement stimulant, l'élevage, le renouvellement et l'introduction des reines. 

Les produits du rucher, miel et cire, nécessitent, pour leur extraction des rayons et 
leur mise en vente, certaines manipulations :l’obtention du. miel coulé et du miel en 
sections, lafusion et la purification de Ja cire sont décrits avec soin.I] en est de méme 
des instruments qui servent aexécuter les travaux apicoles, instruments que l'apicul- 
teur peut construire lui-méme économiquement. Enfin, un dernier chapitre est réservé 
aux maladies, accidents, ennemis divers qui peuvent fondre sur les ruchers les mieux 
tenus, ainsi qu’aux précautions et aux modes de traitement qu'il convient d’employer 
pour s’en préserverou les combattre. 


Manuel du travail des vins mousseux, par J. WEINMANN. 3¢ édition. Prix franco: 2 francs. 
Chez l'auteur, 4 Epernay.—Ce n'est pas une réimpression dejl'édition précédente, mais 
un Ouvrage nouveau, qui comprend 191 pages de texte, alors que la seconde édiuion 
n’avait que 76 pages; en outre il est illustré de 34 figures. Les diverses phases du tra- 
vail des vins mousseux y sont expliqués bien plus en détail. Cet ouvrage décrit aussi 
les appareils nouveaux parus depuis quelques mois et les derniers perfecuonnements 
apportés dans cette fabrication. Le Manuel des vins mousseur de M. Weinmann est 
done mis a jour, il est absolument complet. 

> ——_—_—_——_—_--—-——_——_ 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondanis 


Cnarente (de Saintes). — Trois semaines d'un temps trés beau et trés sec ont 
permis & la vigne de rattraper le temps perdu en avril et dans le milieu de mai, 
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La floraison a débuté du 10 au 15 juin, suivant les cépages; la fécondation 
s'opére, en ce moment, par un temps sec, trés favorable, mais qui peut se gater 
d'un instant a l'autre, le vent montrant une tendance a Lourner vers l'ouest. 

Un certain nombre de propriétaires effectuent, en ce moment, leur deuxiéme 
sulfatage el soufrage, beaucoup viennent seulement de terminer leur premier 
traitement; enfin, pas mal de négligents ont laissé leurs vignes sans soufre ni 
cuivre jusqu’'a ce jour, 

La vigne est trés belle et exemple de maladies. On a bien vu, vers le 25 mai, 
dans tous les vignobles, quelques laches de pourriture grise, occasionnée par 
les pluies de Ja premiére quinzaine de mai, mais ces taches ne se sont pas mul- 
lipliées. Le Black Rot s’est montré dans le sud du canton du Pons, vers le 7 juin. 
La durée de l'incubation a dépassé quinze jours, car les premiéres taches ont 
paru nolamment seize jours aprés les derniéres pluies, dans une piece traitée 
soigneusement dix jours avant l'apparition de ces taches. Le Mildiou s'est égale- 
ment montré vers le 10 juin, dans quelques vignes du pays bas. 

Mais, d'une facon générale, la vigne se présente sous de trés belles appa- 
rences. Un examen plus allentif montre que le Cochylis et l’Eudemis se sont 
mullipliés d'une facon inquiéltante, sur certains points, imitant, en cela, d'autres 
lépidoptéres tels que les Hyponomeutes du pommier et du prunellier. L’éclo- 
sion des Cochylis et Eudemis s’est opérée du 6 au 17 juin. Je ne connais aucun 
propriétaires ayant appliqué les traitements insecticides recommandés. On 
est peu disposé 4 dépenser pour une culture qui couvre tout juste les frais 
indispensables. — L. Pernier DE LA BATHE. 


Touratne : Cote officielle des vins. — C'est une tache délicate que celle dela 
cote officielle d'une marchandise quelconque, particuli¢rement délicate quand il 
s'agil de produits qu'il est difficile de rapporler a des types bien déterminés.Les 
débats récents auxquels viennent de donner lieu les modifications a apporter au 
réglement du marché du blé a la Bourse de commerce de Paris montrent les 
diflicultés auxquelles on se heurte dans ce genre d'opérations. Et les complica- 
tions qu'entraine la cotation dublé ne sont rien a cdlé de celles que souléve la 
colation des vins, 

Dans l’organisation du trust du Midi, — qui aurait dés maintenant recueilli, 
dit-on, des adhésions pour prés de 14 millions d'hectolitres, — des mesures ont 
été prévues pour faire la part des éléments divers qui doivent entrer dans la 
détermination du prix comparatif de chaque espéce de vin; la Revue les a fait 
connaitre. Le ministére de la Marine a adopté également des coeflicients divers 
qui sont destinés & permettre de préciser la valeur relative des échantillons 
présenotés a ses adjudications. 

D’autres administrations, comme celle de |'Assistance publique, ont dd aussi 
arréter des mesures spéciales. Ce serait un sujet d’étude des plus intéressants 
que l'entreprise de l’analyse et de la discussion de ce qui a élé fait jusqu’a 
présent, 

Quelques critiques, il est vrai, ont été dirigées, de Ja part de certains commer- 
¢ants, contre le principe méme de la cotation officielle. On a pu en abuser, 
chercher a lui donner des allures tendancieuses, et en faire de mauvaises appli- 
cations. Il y a des précantions a prendre pour éviler ses dangers. Son adoption 
est nécessairement réservée A certaines denrées qui font l'objet d'affaires consi- 
dérables ; elle ne peut s’étendre a tout. Mais, sous réserve des circonstances qui 
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ne la comportent pas, nous croyons que son établissement consciencieux est trés 
désirable et qu'il doit rendre de grands services. Déja dans quelques régions 
sur certaines places, comme a Nimes par exemple, cetle cotation fonctionne et 
donne, en définitive, des renseignements utiles. Le Syndicat général des agricul- 
teurs et viliculteurs de Touraine vient, dans cet ordre d’idées, de prendre |'initia- 
tive de la création d'une cote mensuelle des vins; nous ne pouvons que |'ap- 
prouver. Sa premiére communication, qui s’applique au mois de juin, soulévera 
peul-étre quelques observations. Elle est ainsi formulée : 


VINS DE 1905 : Rouges: Vins de commerce ordinaires (5° a 6°), 6 & 8 francs; supé- 
rieurs, 8 415 francs; Chinon et Bourgueil (Breton), 2a 40 francs. Blanes : Vins or- 
dinaires, {0 4 12 francs; de Pinot : ordinaires, 16 4 20 francs; supérieurs, 25 a 30 francs. 

Vins vieux : Rouges : Vins de commerce ordinaires, 16 4 20 francs; supérieurs, 
55 480 francs, le tout par hectolitre. 


Cette premiére mercuriale nous montre qu’on trouve, en Touraine, des vins 
ordinaires qui, par la faiblesse de leur prix, défient, sur place, la concurrence des 
vins 4 bon marché du Midi. Cette particularité n'est pas spéciale 4 l'Ouest, on 
‘observe dans bien des contrées du Centre et de l'Est. C’étaient autrefois, dans 
les années d’abondance, les cours du Midi qui déprimaient ceux des autres 
régions; ce sont maintenant, tout au moins a titre passager, les prix des vins 
du Centre, de l'Est et de Ouest qui pésent sur ceux du Midi. Il y a, dans ce 
mouvement, une modification importante qui mérite de retenir sérieusement 
l’'altention; ce n'est rien moins qu'une altération profonde des conditions tradi- 
tionnelles du marché des vins. — C. R. 


Inpre. — Le vignoble dans notre région se présente avec les meilleures appa- 
rences. Non-seulement la végétalion est belle et réguliére, mais encore les 
mannes sont sorlies nombreuses avec le meilleur aspect. 

Favorisée par une climature excellente ces jours derniers, la vigne est actuel- 
lement celle des cullures qui se présente le mieux et qui, loin de souffrir, se 
développe avec une vigueur extraordinaire. C’est au point qu’on trouve déja 
quelques mannes en fleur, alors que d’ordinaire on n’en lrouve point avant 
le 20 juin. 

D'autre part, les maladies cryptogamiques n'ont fail leur apparition que 
sur de trés rares points; le hale etla sécheresse se sont opposés jusqu’alors & 
leur premiére manifestation. I] y a exception cependant en ce qui concerne le 
Black Rot. Dans les vignobles oi ila fait des dégats sérieux les années précé- 
dentes, particuligrement dans certains clos de la région issoudunoise, on a pu 
constaler une premiére invasion qui, selon toute probabilité, remonte aux pre- 
miers jours de mai, alors que les premi¢res feuilles étaient & peine épanouies. 
On remarque en effet que les feuilles tachées sont situées tout a la base des 
pampres, correspondanta la deuxiéme oua la troisitme, toujours situées au- 
dessous des mannes. 

Depuis cette époque, il ne parait pas y avoir eud’invasion nouvelle; en tout 
cas, On ne remarque encore aucune trace d’altaque sur les sept ou huit feuilles 
qui se sont développées aprés. 

Malgré la négligence apportée dans les premiers traitements par quelques 
viticulteurs des régions infestées, il y a lieu de croire que celte année les dégits 
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causés par ce terrible ennemi seront moins importants qu’en 1905, grace au 
temps peu favorable a son développement. , 

Si les condilions économiques ne s'étaient pas profondément modifiées depuis 
deux ou trois ans, tous les viticulteurs seraient enchantés de cette situation. 
Malheureusement la mévente des vins pése d'un poids trés lourd sur leur joie. 

Habitués A vendre leurs yins d'une maniére générale, au prix de 20 4 25 francs 
I'hecto, ils n’ont pas trouvé preneur de la récolte de 1905 a 15 et 18 francs, cet 
hiver, et aujourd'hui ils sont obligés de l’écouler péniblement a 10 et 12 francs! 

Cette situation se prolongera-l-elle? Telle est la question que beaucoup se 
posent et qui fait réfléchir. Et dire que, cependant, si nos murs étaient mieux 
dirigées — ne serail-ce que par l'intérét — vers la consommation du vin naturel, 
au détriment des alcools de toule sorte n’ayant rien de commun avec le vin, 
cette grande branche de notre production nationale resterail avantageuse en 
méme temps.que la santé publique deviendrait plus florissante! — B. D. 


VENTES DE viNS : Herault. — Bovuzigues : cave Bigot E., 400 h, a 9 fr.; cave 
Vve Fauché, 108 h. 4 8 fr.-50; cave Bigot-Comte, 150 h. a 8 fr. 50; Frontignan: cave 
Thomas, 700 h., 11°, 4 412 fr.; Mireval: cave Vve Michel, 800 h., 9°5, 48 fr. ; Saint- 
Drézéry : cave Ribeyrolles L., 230 h. a8 fr.; cave Berger, 217 h. a 7 fr.; Beaulieu : 
cave Coudeyre Alph., 175 h. a7 fr. 50; Caux : cave Roques, 200 h. a 6 fr. 25; cave 
Alquier, 409 h. a 6 fr. 50; cave Niel, 400 h. a 5 fr. 25; Saint-Félix-de-Lodez : cave 
Villaret, 1.400 h. a 6 fr.; Ceyras: cave Gouttes fils, 165 h., 10°3, a 8 fr.; Assignan : 
cave Riche, 800 h. a 7 fr.; Le Petit Saint-Martin : cave Landes, 700 h., 7°5, a 4+ [r.; 
Sept-Fons : cave Chavernac, 1.200 h., 8°5, a; La Trosie : cave Revellat, 700 h., 
14°, a 10 fr.; Beziers : cave Ribes, 300 h. 4 6 fr.; Garrissou: cave Barriére, 3,000 h., 9°, 
a; Le Pare : cave Lépine, 3.400 h., 8°8, a5 fr. 50; cave Latapie, 2.000 h., 9°8, a 
8 fr.; L’Hort-Monseigneur: cave Gayraud, 2.600 h., 8°2, a 5 fr. 25; L’Ille: cave Maurel, 
3.300 h., 7°35, a 4 fr.; Chazotte : cave Bernadou, 3.000 h., 9°7, 4 7 fr.; Plairae : cave 
Rey, 600 h., 9°6, 46 fr.; Bassan : cave de Cauvigny, 1.650 h., 8°6, a; cave ~Aubés- 
Gelly, 1.450h., a6 fr.; Cruzy : cave Mme Etienne, 4.891 h., 8°, a 7 fr. 23; cave Ramel, 
1.000 h., 10°%, a 40 fr.; Saint-Martin-entre-Deux-Eaux : cave Nombel, 3.000 h., 8°, a 
3 fr. 75; Puimisson: cave baron d'Uston, 3.500 h. a5 fr. 25; cave Vve Guibert, 2.000 h. 
aS fr. 50; chateau de Conas: cave Massal, 3.000 bh. a5 fr.; Pradines-le-Haut: 9.000 h. 
a 7fr. 25; Boisseron: cave Silhol, 200 h. a7 fr. 50; cave Jeanjean, 160 h. a 7 fr. 50; 
Béziers : cave Baldy, Laurens, 2.000 h. a 7 fr. 50; Bousquet d’Orb : Caunas, cave 
Boulouys, 720 h. a 9 fr. 25; cave Delmas, 450 h. a 7 fr. 25; Lunas: cave A. Couderq. 
120 h,a 7fr.73; Vareilles : cave Salles, 90 h. a7 fr. 50; Saint-Chiuvian : cave Vve Castel, 
40 fr. P 

Pyrénées--Orientales. — Rivesaltes : cave Victor Donat, 3.000 h. a9 fr. 50; cave 
Sol Joseph, 600 h. a 8 fr. 25; cave Hervé de Lavaur, 800 h. a9 fr.; cave Parés Albert, 
3.500 h. a9 fr.; cave Calbardoure Joseph, 900 h. a 41 fr.; cave Patrouix André, 800 h. 
a 8 fr. 25; cave Argiol, 450 h, a40 fr. 

Ande, — Lézignan: cave Saint-Martin, 4.000 h., 8°, a4 5 fr.; cave Saint-Martin, 
3.000 h. (1904) a 8 fr. 75; Sigean, cave Bonnafous, 800 h., t41°, a 41 fr.; cave Piguillou, 
400 h., 10°, a 8 fr. 50; cave De Nourrigat, 450 h., 12°5, a 43 fr. 

Gard, — Beauvoisin: cave de Listerne, 1.000 h. a 9 fr.; cave Mas de Vaissiére, 
1.000 h. a 9 fr. 75; Le Cailar, cave Valez, 800 h. a7 fr.; cave Arnaud ainé, 153 h. 
a 6 fr.; Quissac : cave Louis Valette, 240 h. 45 fr.; Corconne: cave Coste, a 7 fr. 





AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication 4 Brest, le mercredi 2% juil- 
let 1906, 42 heures du soir, dans la salle des adjudications, dela fourniture de 250.000 li- 
tres de vin rouge a 9°, non logé, en 5 lots de 50.000 litres l'un. Pour plus amples 
renseignements, voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux subsis- 
tances a Brest, ainsi qu’aé Paris, au ministére de la Marine, Bureau des subsistances 
et hopitaux. (Un exemplaire du cahier des charges sera adressé 4 tout demandeur.) 
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COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRIOOLES 





OEREALES (LE QUINTAL METRIQUE} 





BLES 
pu 23 ae mga 
av 
or 
Paris an Riche 
Blés blancs......... | 23 7% 22 73 
— roux..... ecccee | 22 73 | 22 50 
— Monterean..... | 23 00 | 22 25 
Départements 
L OB coteosvccvves « 23 2 33 ao 
OM cecccccccceces | 22 75 | 92 on 
Nantes......-6-006. | 25 00 | 22 25 
Marchés étrangers 
Londres ............ | 18 18 | 17 So 
Neow-York......... , 16 28 | 17 48 
Chicago.....+....-. | 45 13 | 15 75 
SEIGLES 
Paris .........05--. § 15 50 115 751 
AVOINES 
Paris | 
Noire de Brio..,... | 22 25 | 21 50 
Beauco ........6... | 21 00 | 20 75 
Départements 
Dijon .....-. seee0e. | 20 OO | 19 10 
Lyon..........+0..- | 20 50 | 10 25 
Bordeaux .......... | 20 75 | 20 50 
Toulouse... sansa o- | 21°75 | 2t 25 


14 ae 


> 50 
40 
5 


a 
: 


pe 
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FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 
(Les-104 bottes de 5 kilogrammes) 


j20 MAL 


DANS PARIS 


Paille do blé.....,,/23 i 28 
36 & 57/26 a 58 
Luzerne............/38 & 59,36 a59 


‘oin.... 


eee ene e eee 





21 & 26 





Osun pie ze JUIN} 19 Join 


20 a 27/20 & 26 
36 & 56/36 & 58 
36 & 58/36 a 59 


ESPRITS ET SUORES 


PARIS 


Esprits 3/5 Nord fio 


29 MAT] OJUEN | 14 JUIN] 19 sUEN 


90° I'bect., esc. 2%} 39 25 | 40 00 | 42 08 | 40 50 
SUCRES 
Blancsn*3lesi00 kil.) 25 00 | 24 75 | 24°75 | 25 oo 
Raflinés _ 57 25 | 56 50 56 25 56 50 
BETAIL 
MARCHE DE LA VILLETTE 
(Prix da kilogr. de viande, net) 
Marché du 19 juin. 

Prix extréme 

ite gtd] 2 qté | 3*qté | poids vif 
Bosufs.......05- {54 12% 0% | 072 80 94 
Vomux.........] 2 24 i 4 174+] 0 80 a1 20 
Monatong,.......} 2 10 2 02 {82} 102 81 26 
Pores..........) 4 62 1 48 146/092 a4 15 





BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 10 au 16 juin 1906. 


























Tempé¢ra-| Tompéra-| Tompéra- : Tompéra-|Tempéra-|T 
JOURS we eee care Pluie DATES ave ane | er Pluie 
maxima | minima | moyenne |e? Millim. maxima | minima | moyenne |®" millim. 

PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.} 22. 9 lf» 16. 9 0 10, 27 » ih» 4°» 0 
Lundi....] 18. 7 9 » 13. 8 0 Pe | 2 30, 9 12 » 21. 4 0 
Mardi....| 18. 8 9, 8 14. 3 0 coscdbeccst 80. i2 » 24 -» 0 
Mercredi .| 22. 5 40 » 16, 2 0 olde 33 op 42 » 225.5 0 
Jeudi.....] 20. 4 10 » 45. 2 0 ..44 3. 2 41.4 22. 2 i 
Voendredi 16. 8 8. 8 12. 8 0 +545. 26 » 12. 3 49.4 0 
Samedi...} 13 » 9 » 44» 0 -.46. 

NANCY ALGER 
Dimanche y » .. 10.. 23» 16 » 19. 5 0 
Lundi.. 22 » 10 » 16» ] a | 23» iS » 20. 5 0 
Mardi....} 22 » 9 » 1S. 6 0 ieactesseel (ae ® 20 » 24. 5 0 
Mercredi 22 » 10 » 16» 2 eooedd.ee.} 28 » 18 » 23» 0 
Jeudi..... 24 » 10,» {7 ) 0 ootte 27 » {7 » 22 » rT) 
Vendredi 18 » & » 13 » 0 .15, 28 » 19 » 23. 5 0 
Samedi. 15 7 » il » .. 16. 30» 19 » u:. 5 0 

LYON BORDEAUX 
Dimanche 23. 5 10. 7 18. 4 0 a. 28. 2 2.3 20. 2 
Lundi... 23. 4 10. 9 {7 » v 7 eee 5. 5 i3. 3 ig. 4 T) 
Mardi.. 23. 6 10. 5 17 » 0 weoed2....] 27. 1 13. 4 20. 2 0 
Mercredi 24. 7 {0. 6 i7. 6 0 ccccdScccel 27 » 13. 8 20. 4 0 
eudi.... 25 i1. 4 {s. 2 iT rs tS 27. 5 43. 7 20. 6 0 
Vendredi 93. 6 9.2 if. 4 0 socld. 23, 4 9. 3 16.2 o 
Samedi 90. 4 8. 4 144.2 v novel, 97. 2 9, 6 18. 4 0 

MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTS)} 

Dimanche.| 23 » 12 » 47. 8 0 --40,. 20» 10. 2 15. 4 0 
Lundi... 27 » {2 » 19. 5 0 awe Gcva i9. 4 8. 8 13. 9 0 
Mardi, . 25 oo» 12 » (8. 5 0 ecctkece 24 » 9.9 1o. 9 0 
Mercredi .| 27 » 12 » 9. 5 0 waldas 25 ti. 4 {8 » 0 
Jeudi.. 25 » i3 » 19 » () eee lh. {6. 9 11. 9 {4 » 0 
Vendredi 25 » 13 » 19 » 0 paaeditecnst 36.°4 7. 6 12. 8 i 
Samedi 25 » {i » is » seudGe 16. 4 9. 9 i3 » 5 





DL’ Administrateur-Gérant: G. Fieury. 
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REVUE DE VITICULTURE 


L’ATTACHAGE OU LE LEVAGE DE LA VIGNE EN ETE 





La culture de la vigne exige l’attachage de ses organes verts ou lignifiés & 
des objets de soutien: on fixe les souches & des échalas; on lie & des échalas 
ou a des fils de fer, selon le mode de conduite, les bois de taille et les pampres 
qu ils portent. 

Dans les ouvrages, on emploie souvent le méme mot pour désigner |’atta- 
chage de la souche et des sarments laissés par la taille, lequel s’effectue pen- 
dant l'hiver, et l’attachage des rameaux herbacés pendant ]’été. En horticulture, 
on parle du palissage d’hiver ou du palissage d’élé. Les vignerons ont des 
vocables spéciaux qui distinguent ces deux opérations. En Bourgogne, l'atta- 
chage des pampres s'appelle accolage el ce mol, dans ce sens étroit, est d’ail- 
leurs frangais; en Gironde, on se serl de l’expression levage pour indiquer le 
liage des pampres ou flages. C’est le travail de juin, si long et si pressant qu'on 
a peine a |’achever & temps. Il est d’une grande importance. 

Si on Jaissait aux rameaux leur direction naturelle, ils risqueraient d'¢tre 
cassés par les vents; le passage des instruments attelés serait difficile; les inflo- 
rescences manqueraient d’air et de lumiére au moment ov elles en ont le plus 
besoin; les traitements contre les maladies cryptogamiques et les insectes para- 
sites seraient faits trés imparfaitement. 

Pour ces deux derniéres raisons surtout, on ne saurait trop insister sur la 
nécessilé d'un levage fail & temps et bien exécuté. L’air et la lumiére sont néces- 
saires 4 la bonne formation comme a la fécondation des fleurs; la couleur est 
toujours plus accentuée sur les inflorescences ombragées. 

L’aéralion des fleurs contribue dans une certaine mesure 4] diminuer les 
altaques des insectes qui les endommagent : la Cochylis et ’Eudemis. On peut 
constaler que les fleurs exposées au soleil au moment de la ponte sont toujours 
moins atteintes : ces papillons recherchent de préférence les organes abrilés. De 
plus, les dégdts que causent leurs chenilles sont d’autant moins importants que 
la floraison est moins lente; or, elle s'achéve toujours plus vite quand les 
grappes sont aérées. 

Leur exposition & l'air facilite leur traitement par les liquides et les poudres 
contre les parasites animaux et végétaux. Le Black Rot, l’Anthracnose, |’Oidium, 
le Mildiou peuvent attaquer les inflorescences; le Mildiou y est particulitre- 
ment redoutable : les efflorescences blanches du Plasmopara se développent s ur 
les fleurs et leurs pédicelles comme sur les feuilles. En méme temps, des taches 
brunes, ramifiées, larges de quelques millimétres se produisent sur les axes des 
grappes. Celles-ci ne paraissent pas souffrir immédiatement, mais, dans la 
suite, le mycélium du cryptogame continue a cheminer 4 l'intérieur des pédon- 
cules, occasionnant le dessechement des grappillons. Le mal ne peut étre arrété 
par les bouillies; celles-ci doivent étre appliquées de bonne heure et soigneuse= 
ment sur tous les axes des inflorescences. Impossible d’y parvenir si le levage 
n’est pas fait. Dans ce cas, les feuilles elles-mémes sont mal |recouvertes de 
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bouillie. Toutes les autres conditions étant égales, nous avons loujours vu que 
les vignes sulfalées avant le levage complet étaient moins préseryées que les 
autres du Mildiou des feuilles et des grappes. 

La bonne exécution du levage n’a pas moins d’importance dans la lutte contre 
'Oidium. Cetle maladie se développe toujours avec plus d'intensilé a lombre 
et dans ane almosphére confinée. En 1903, année of |! Oidium a fortement sévi 
en Gironde, nous avons observé le fait suivant dans un foyer d’‘Oidium, sur un 
des coteaux de la rive droite du fleuve, planté en Cabernets-Sauvignons. Une 
partie de la piéce avail été lerée, autre était restée avec ses pampres retom- 
bants. L'invasion de lOidium, qui eut lieu en juin, ful trés forte sur cette der- 
niére, dont les grappes élaient ombragées; elle fut trés loin d’avoir la méme 
gravité sur la piéce levée, dont les grappes étaient a lair libre et au soleil. Les 
deux parcelles étaient en expérience et n'avaient recu aucun traitement, Ces con- 
sidérations nous montrent dans quelles conditions doit étre fait le levage. 

{° Il doit élre achevé de bonne heure. On doit le commencer avant la florai- 
son: cest alors que pondent les papillons de l’Eudemis et de la Cochylis; c’est 
alors, pendant les périodes de réceptivité de fin mai et de juin, que débutent 
ces invasions de Mildiou sur les grappes, qu'il est absolument impossible d'ar- 
réter dans la suite, Un levage tardif, quand le grain est formé, peul au contraire 
étre dangereux. Un soleil un peu vif grille rapidement un grain qu'on y expose 
tout dun coup. Il n’en est pas de méme d'un fruit qui est né sur une grappe 
toujours exposée au soleil : autant les autres étaient sensibles a la chaleur, 
autant ceux-ci y sont résistants. En 1900, année de grandes chaleurs, ot les 
cas de grilliire furent fréquents, nous avons pu, sans nul dommage, laisser des 
grappes exposées tout l'été al'action directe du soleil par un levage précoce, 
accompagné d'un effeuillage intense qui tendait au méme but. 

2° La seconde condition d'un levage bien fait, c'est d’empécher le fouillis a 
Vintérieur du cep. 

Dans l'ancienne culture, on se préoccupait peu d'aérer les grappes. On ne 
souffrait pas, & vrai dire, de tous les fléaux présents, mais on en avait néan- 
moins qui eussent exigé une meilleure conduite de la vigne. Si l‘Eudemis est 
d’importation récente, la Cochylis exislait autrefois. C'est en 1852 que |’Oidium 
fit en France de grands ravages : une modification dans le systéme de taille et 
de liage edt permis de se défendre mieux contre lui, non seulement par l'aéra- 
tion, mais encore par un épandage plus parfait du soufre, quand ce reméde fut 
trouve. 

La culture en espaliers ou en lignes n’élail pas inconnue alors. En 1772, la 
Société d'agricullture de Valence, en’ 1775, l'Académie de Metz l’avaient préco- 
nisée, en conseillant la disposition des ceps en éventail sur des perches trans- 
versales. En 1777, Durival eut l'idée de remplacer ces perches par deux lignes 
de fil de fer. Eofin, plus tard, Gasparin, dans son Traité d’agriculture, montra 
que la conduite sur fil de fer réalisait 27 % d’économie sur la conduite en 
échalas. La reconstitution des vignobles en plants greffés, de yégétation plus 
exubérante, a rapidement propagé le systéme des fils de fer. Seul, il permet un 
levage parfait. 

Dans bien des vieilles vignes frangaises du Médoc ou du Sauternais, on 
attache encore les pampres & |’échalas en touffe. Dans les vignes nouvelles, sur 
fil de fer, lelevage est un véritable palissage de pampres. Les bons viliculteurs 
cherchent a écarter les pampres le plus possible. | 
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Dans les domaines of les travaux sont effectués par des prix-faileurs, le 
levage est payé a raison de 2fr. 50 par journal de 33 ares; les ouvriers sont 
tenus a faire quatre ligatures en edtes el cing en palus. La main-d'ceuvre du 
levage revient ainsi 4 7 fr. 50 par hectare. 

Mais ce nombre de ligatures est insuffisant. Dans le canton de Cadillac, le palis- 
sage de Ja vigne est fait d'une facon parfaite ; de longues journées sont consacrées 
a celle opéralion: on sépare le plus possible les pampres les uns des autres; 
avec la taille a deux astes sans céls de retour, les ceps portent chacun dix a douze 
ligalures en moyenne. ‘ ? 

Dans un grand domaine, trés bien tenu, le chiteau Latresne, les conditions de 
travail des prix-faiteurs ont été elablies sur les bases suivantes depuis trvis ans: 
le prix dela facon de levage a été porté a 4 fr. 50 par journal, au lieu de 2 fr. 50, 
et elle comprend douze ligatures par cep en palus, au lieu de six, et huil ea coles, 
au lieu de quatre. Gelte réforme nous montre que la culture intelligente ne doit 
reculer devant aucun accroissement de dépense, devant aucune modification, dés 
que l'avantage en est démontré. 

On peut faire usage, pour l'atlachage des pampres, de diverses matiéres: 
l'osier, le jone, la paille, le raphia, les allaches métalliques. 

L’osier sert quelquefois par l'extrémilé fine de ses longues branches ou de ses 
rejets, On emploie aussi la peau de l'osier a barriques ou rime briéle. La peau de 
vime se vend en bottles, longues de 2°50 43 métres. Une botte comprend 
1.200 écorces en moyenne. On les coupe a la longueur de 35 a 40 centimetres, 
pour altacher la vigne, Le prix est de 4 francs la boltte ; il varie d‘ailleurs avec 
le cours du jone, Ce liage avec la peau de vime est un peu pius long qu'avec” 
le jone. 

On ne fail pas usage ordinairement de raphia ou d’atlaches métalliques. C'est 
le jone proprement dit, Juncus glaucus et Juncus acutus, qui est le plus répandu 
pour l’attachage. Le jone est mis en bottes de 5 kilos, dont le prix varie chaque 
année. Il a oscillé, depuis 1903, de 1 fr. 15 a 1 fr. 40. Suivant sa qualité, on en 
emploie de 12 4 18 bottes par hectare. Il y a des jones fins et des gros. Le liage 
avec les fins est un peu plus long qu’avec les gros. A lintérieur des bottes, 
les marchands mettent souvent des joncs de mauvaise qualilé, sans résistance. 

Dans quelques domaines, on se sert de paille de seigle. En 1904, M. David, au 
chaleau Dauzac, & Labarde, dans le Médoc, devant la cherlé du jonc, le remplaca 
par de la paille de seigle. Le seigle est cullivé a cet effet dans le domaine sur 
deux hectares de terre légére qui recoivent 300 kilos de superphosphate a l’au- 
tomne el 150 kilos de nitrate de soude en février, on le coupe huit jours apres la 
la floraison et on le fait sécher en moyettes. La paille privée de I'épi n'est pas 
coupée, mais elle estdoublée. Dans ce domaine qui contient 65 hectares de vignes 
en graves el 165 ea palus, M. David estime que le seigle lui fait économiser 
1.500 francs chaqueannée sur le jonc. Les ceps sur la grave sont plantés a raison 
de 10.000 & l’heetare et recoivent deux liems chacun ; ils sont au nombre de 
2.500 par hectare en palus et y portent chacun six ligatures. Quelques proprié- 
taires du canton de Cadillac essaient le lin depuis un an. 

Devant la main-d'ceuvre considérable qu’exige dans ce canton l'attachage des 
pampres, on a cherché a le remplacer par le levage entre deux fils de fer rap- 
prochés. La vigne y esl conduile d’ordinaire sur troés fils de fer : le plus bas, & 
0™50 au-dessus du cayaillon, soutient les longs bois de taille; le second, a U"35 
au-dessus, serl au levage des pampres pincés et le troisieme a 0"60 au-dessus du 
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second soutient les rameaux non pincés qui poussent 4 la base des longs bois et 
servent a la taille suivante. On double donc le fil de fer du milieu quand on veut 
supprimer |’attachage. Cette méthode, décrite dans plusieurs ouvrages, n'est 
employée a Cadillac qu’a titre d’essai chez plusieurs propriétaires. Elle com- 
plique l’enlevement des sarments avant la taille pendant I'hiver, mais elle 
abrége la main-d'ceuvre pendant l’été. 

J. Carts. 


— er 


LES IRRIGATIONS EN VAUCLUSE ET LES CULTURES FOURRAGERES" 


Au domaine de Montdevergues, les prairies occupent 6 hectares et se trouvent 
établies sur les alluvions récentes de la Durance présentant la composition sui- 
vante : 


Analyse mécanique, 


Baw A 400 6 iae dcacidonacecaneaowws ..-- 42,20 p. 1.000 grammes de terre. 
PIGREOS windccic: eae wennwe tS Sh.) SeSig eed 14,00 — 


DOES TRS oo oan jcnn a a Cae ean Vee eka ee 946,00 — 


RIV. ca icbnnn ten geriawiedsdeeeaedenwte ede as 271,60 p. 1.000 de terre fine. 
Sable siliceux...... pies Cee Rete cies de 345,80 — 
Caleaire............. para tsaiee ae teiats bcrathhsiaauecats 378,40 — 
PIOUS fa. Scie aoe cue wee waedeubes be 4,20 — 


Ch ee Sere error Sere Terr eer ee ee 1,30 p. 1.000 de terre fine. 
Acide phosphorique........-.-...¢.eeeceeeeee 4,44 a 
wilt Peer ee Tere err rrirrrcee cer Tre 41,02 — 
OHMS iis ncsris ated agi eui ane: souls 211,90 — 


Cette analyse nous indique que le terrain est de nature argilo-calcaire, riche en 
azole et acide phosphorique, moyennement riche en potasse. 

En 1897, année ot le Conseil général nous a confié la direction des cultures, on 
n’apportail sur les prairies comme fumure que du fumier de ferme; les rende- 
ments par hectare étaient en moyenne de 8.000 kilos de foin. 

En 1898, nous avons fait totalement supprimer le fumieret l’avons remplacé 
par,la fumure suivante : 


Nitrate dO S0UGB....ccscscevcccsncaceaceens err rer 200 kilos a l’hectare. 
Chlorure de potassium .........-...cccc-ceereevesees 150 — 
Superphosphate de chaux '3/yy........... 0.00202 e ees 600 — 
PUG evades necks Fac keh eee heseead dadasensanesan 400 _ 


Celte fumure a été appliquée un mois avant les arrosages, sauf 100 kilos de 
nilrate de soude et 200 kilos de platre que l’on a mis aussitét aprés la premiére 
coupe. On a ainsi fumé 6 hectares de prairie. 

Le rendement moyen par hectare obtenu a été de 9.770 kilos, 


(1) Voir n* 652, page 639. 
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En 1899, méme fumure. Rendement moyen par hectare, 10.165 kilos. 

En 1900, également. Rendement moyen par hectare, 10.513 kilos. 

En 1901, nous avons fait remplacer le nitrate de soude par du purin mélangé 
aux urines &la dose de 300 hectolitres par hectare. Pour compléter cettefumure, 
il a été répandu le mélange suivant par hectare : 


CHIGFUTS 60: HGTRERIIIB a ois. 6co ces cacdawedns genegenaes 80 kilos. 
Superphosphate de chaux '3/)5......... 0.000 cc cee eee ee 600 — 
DAMEEG «onstage wen Cruden a eerehawessawers ete er yeeaes 400 — 


Les rendements obtenus ont été, en 1901, de 11.200 kilos par hectare ; en 1902, 
de 41.200 kilos; en 1903, de 13.073 kilos; en 1904, de 12.817 kilos, eten 1905, de 
11.333 kilos. 

De l'ensemble de nos expériences nous pouvons donc conclure: 

4° Que les engrais chimiques sont les fumures 4 préférer pour Jes prairies 
naturelles, puisqu’ils font ressortir un excédent en argent des plus rémunéra- 
teurs sans que la qualité du fourrage soit allénuée, au contraire ; 

3° Que l’engrais complet convenant & leur fumure sera, pour un sol de 
moyenne fertilité, ainsi composé : 


ALG 8 BOG bs ora ieiscnna le Vecdeasmieaasdeeas 200 kilos a l'hectare. 
Chlorure de potassium.............. 20 ccc c ceca ce eres 150 -= 
Superphosphate de chaux:-'8/),...........0.0-.0 ee cee 600 — 
PB gt is ns oe Ot ean bie 400 - 


Pour obtenir de cet engrais le maximum de résullat, il sera mis de la maniére 
suivante : un mois ayant les arrosages, répandre le mélange composé de chlo- 
rure de potassium, de superphosphate de chaux, de 100 kilos de nitrate de 
soude et 200 kilos de platre. Passer aussitétla herse et le rouleau. 

Les autres 100 kilos de nitrate desoude, mélangés aux 200 kilos de platre res- 
tant, seront mis aussilél la premiére coupe enlevée. 

Dans les prairies non arrosées, mettre le mélange des matiéres en décembre, 
sauf le nitrate de soude quine sera répandu qu’a la fin de février, commence- 
ment mars. 

Le purin ou les urines peuvent étre employés, mais 4la condition d'y ajouter 
de la potasse et surtout de l’acide phosphorique, afin que les légumineuses 
marchent de pair avec les graminées. 

3° Que l’engrais convenant ala fumure des prairies arlificielles sera le suivant 


pour un terrain de moyenne ferlilité : ‘ 
SUAS GG POURING 65. heiat pee rece ced cang setae oes 200 kilos. 
Superphosphate de chaux '8/o9............22 cece ee eeeee 600 — 
PUG siscaes cheyarawisduaeSeeenawes iemahg Sia ace eae sai 400 — 


Si la luzerne est arrosée, mettre l'engrais un mois avant les arrosages; en dé- 
cembre, si elle ne l'est pas ; . 

4° Que l'apport de cette fumure a pour effet non seulement d’augmenter les 
rendements, mais aussi de prolonger la durée de la luzerniére ; . 

5° Que l’engrais sera mieux ulilisé par les plantes si Ja luzerne est cultivée 
aussitOt aprés l'épandage effectué. 

Chaque agriculteur peut faire lui-méme la préparation de ces formules, qui 
est desplus simples. Il n'a pour cela qu’aé faire l’achat des matliéres premiéres 
et afin de se les procurer dans d'excellentes conditions de pureté et de prix, 
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s‘affilier 4 un syndicat. Cesinstilutions existent maintenant en grand nombre et 
sont connues par les bienfaits qu’elles rendent: par conséquent, il n’aura que 
lembarras du choix. 

Les sels, une fois recus, doivent ¢tre mis dans des locaux non humides et dépo- 
sés sur des planches ou sur de la paille. Ce n'est qu'au moment de leur emploi 
que leur mélange devra4tre fait, sachant que si, par exemple, on mettait en con- 
tact le nitrate avec le superphosphate quelque temps A l'avance, il y aurait déga- 
gement dazote. : 

Ce mélange doit étre fait aussi intimement que possible : pour cela on réduira 
les sels en poudre sur un sol bélonné ou pavé, ensuite on les brassera ensemble 
jusqu’a ce que la masse soit bien homogéne. Chaque mélange estensuite répandu 
soit a la volée, soilencore mieux au semoir aux époques que nous avons indi- 
quées. 

Nous allons terminer notre étude en indiquanl les frais de création d'un hec- 
tare de prairie ainsi que les frais d’entretien et le produil net en argent ob- 
tenu. 

Frais pour création @un hectare de prairie. 


Labour. — Avec + boeufs, fait dans 3 jours : 


Trois journées de 2 hommes a 2 fr. 50............ t5 fr. 00 ) 
Nourriture de 4 beeufs pendant 3 jours.........-.. 12» 00! air. v0 

Intérét des boufs de (1.400 fr.), a 104, 0 fr, 30 par jour. 0 fr. 90} 
Une valeur de 50 fr. (pour 3 mois de travail par an) a {0%...... Oo» 45 

Hersage. — Une journée d'homme et nourriture d’un cheval. 3 fr. 50 | 
. rary ee rat 3 » 90 

Usure et intérét de la herse et du cheval.......... 0 » iO) 

Engrais chimique. — 600 kilos superphosphate de chaux '4/,; \ 

RO fe én 100 Gls iiss. oasess ah ciaceneeneeas 36 fr. 00 | 


150 kilos chlorure de potassium a 2¢ fr. les 100 kilos, 36 » 00+ [3 » 00 
200 kilos nitrate de soude a 27 fr, 50 les 100 kilos., 25 » 00 


500 kilos plitre a4 fr. les 100 kilos. .............. 4 » OO 

Pour répandre l'engrais une journée et demie et pourle mélapger = 3)» 75 

Nivellement de li terre et établissement des tables de 6 métres de largeur: 
30 journées ¢ 2 fr. 50........ TTT erie ee TT eT Pe ee Tho» OO 
Ensemencement. — Prix de la semence............ 26. c ce ee eee eee eeee 7+ » OO 
Pour semer les graines et rateler 3 journées a 2 fr. T5.......... 8 » 25 
Pour sarcler un ou deux mois aprés la levée, 10 Journ. ad fr. 50 9 15)» 00 
. yf: | || ae es reer 338 fr. 95 


Frais d’entretien annuel d'un hectare de prairie, 


Curage des fossés, 2 journées & 2 fr. BO. 0... cee ccc escent tesceatetnes 5 fr. OO 


Fumure. — Formule aux engrais chimiques deja indiquée............... 134 » OO 
Charroi de l'engrais, épandage et mélange...........-.-+.+-+- 4 » 0 


Fauchage des 3 coupes avec la faucheuse : 
Deux journées d'un homme a 3 fr. 50............. 7 fr. 00 
Deux journées de 2 chevaux, nourriture..........- 4 » 00 
Intérét d'un capital de 1,000 fr. représenté par les 80 » 00 
deux chevaux a 15%, 0 fr. 75, pour 2 jours...... 4 » 50 
Intérét et usure de la machine 450 fr., a 15 9..... 67 


A reporter....« 220 fr. 00 
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Report..... 220 fr. 00 
Fanage, charroi et mise en grenier du foin : 
Pour la tre coupe 12 journées 4 3 fr............... 36 fr, 00 | 
— 2 — 7 a & > AAP ren 21 » 00 
— ge — § ee OL OTPET EEE TEE {5 » 00} 77 » 50 
Pour rentrer 9 a 10,000 kilos de foin il faut 2 jour- 
nées de 2 chevaux : nourriture et intérét....... 3» 50 
Hersage des prés, une journée d'hhomme etune béte,.......... 4 » 00 
Total des dépenses..............+++- 301 fr. 50 


Produit d'un heetare de prairie. 


Produit moyen de l'hectare 10.000 kilos de foin a 6 fr. les 


DO RNONS int Cente edecestenteaes (se bins Gea eae hae 600 francs 
Produit du regain paturé par un troupeau.......... ..-- 20 — 
TOL bxcdscnok keno os :.. 620 franes 
BALANCE 
* eMpailuilicc sick causecenteesesies oie afaiibecteadensant 620 fr. 00 
Dépense..... rT eC ee Ce ere Ce rrr ern 301 fr. 50 
Bénéfiee net..........-6-.- 318 fr. 50 


Cette étude démontre que les cultures fourrageres sont des plus rémuné- 


ratrices lorsqu’on leur donne tous les soins voulus. 
Ep. ZACUAREWICZ. 
Avignon, le 20 février 1906. 


: | 
CONCOURS NATIONAL AGRICOLE DE NANCY 


Le concours national de Nancy était, comme ses devanciers, installé dans le 
magnifique cadre quest le pare de la Pépiniére sous de beaux ombrages 
qui y maintenaient une fraicheur exquise... La vieille et aristocralique capitale de 
la Lorraine est la plus accueillanle des cilés et elle sail recevoir, en grande 
dame d'autrefois, ses visileurs et ses hdles. Elle a fait & l'agriculture la plaee 
qui convenail, 

Cette solennité a réuni nos grands fabricants d’instruments agrieoles, dont les 
expositions ont été trés remarquées, pour les divers genres de machines ;.les 
appareils de laiterie y occupaient-une place importante. L’industrie locale, tras 
aclive, était aussi largement représentée. 

Le concours ¢tail, pour la premiére fois et seus. les auspices du Comice 
agricole de Luneéville, augmenté d'une exposition de chevaux et reproduc- 
teurs de la race ardennaise. Le eultivateur lorrain a compris depuis long- 
temps, envers et contre l’administration des Haras, que ce type de eheval lui 
convenail beaucoup mieux que l’Anglo-Normand qu'on lu) impose pour faire un 
cheval de trait et de labour. L’Ardennais, élevé sur ces prairies, au sol argileux et 
rude, lui donne des spécimens rustiques et le type réunissant toutes les qua- 
lités nécessaires & son service. I] y avail & cOté une exposition canine et un 
concours de chiens ratiers Lrés réussi. 

Lexposition bovine, ot figuraient notamment de magnifiques spécimens des. 
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races de Charolais, Montbéliard et Durham, a enlevé les suffrages de tous 
les connaisseurs. Les ovins étaient aussi assez nombreux et de belle venue ; mais 
il n'est pas douteux que la Lorraine, comme bien d'autres régions, a perdu la 
coutume de l’élevage du mouton, lequel donnait cependant de si beaux profits 
autrefois quand, dans chaque maison, on élevait une dizaine de moutons qui 
étaient conduits au paturage, avec les porcs, par le berger communal dans les ter- 
rains de vaine pAlure, et fournissaient, sans aucune dépense, une source de beaux 
profits dans chaque famille pauvre. Il serail temps de rénover ces anciennes 
pratiques ; maisil faudrait avant tout que l’admininistration puisse établir des 
écoles de bergers, car ceux-ci sont maintenant introuvables. 

L’espéce porcine élait assez bien représentée; toutefois nous avons vu, avec 
regret, sacrifier l'ancienne race lorraine qui donnait un ‘animal peu épais, mais 
tout en chair, un peu plus long a élever que Jes animaux de races précoces qui 
l’ont détréné, mais qui nous fournissait les bandes de lard et jambon maigres el 
si fines qui ont fait la réputation de la charcuterie lorraine. 

Le concours comprenait aussi quelques beaux types de poules et pigeons de 
diverses races, ainsi que du malériel d'élevage, couveuses, etc... Nous avons 
regretté l’'absence des léporides dans un pays ou le lapin est considéré 
comme aliment de luxe, et ot il en est élevé de grandes quantités. Il y aurait 
intérét, au contraire, 4 y répandre les meilleures espéces et 4 améliorer celles 
existantes puisqu’elles donnent déja une source de revenus et constituent une 
des meilleures branches de l’alimentation dans Ja région. 

L'apiculture fait maintenant de grands progrés dans l'Est, et l'exposition spé- 
ciale des produits des abeilles et des instruments et matériel nécessaires a leur 
élevage était trés élendue. Il y a cerlainement une source de profits forl appré- 
ciables a faire de l’apiculture dans ce pays ou les prairies nalurelles et artifi- 
cielles sont en grand nombre et ou la diversité des fleurs procure un miel de 
belle couleur et d’excellente qualité. A signaler aussi les belles installations des 
grandes brasseries lorraines dont les produits rivalisent avantageusement avec 
ceux d’outre-Rhin et leur sont méme, a divers titres, supérieurs pour les bons 
Frangais non férus d’exotisme... Nos biéres de l'Est opposent heureusement a la 
lourdeur germanique la légéreté francaise... 

Notons enfin la ferme-école de Tomblaine qui avait fait une belle exposition 
de ses produits de grande culture et de cullure maraichére. On y remarquait 
surtout un spécimen de fromage, qui a obtenu, du reste, la plus haute récom- 
pense, et qui, pour n’étre pas de Gérardmer, était d’une qualité et d’une finesse 
rares, 

Mais passons au cété viticole proprement dit : 


L’exposition vinicole était composée des vins des coleaux de la Moselle et du 
Madon; il avait été présenté environ 200 échantillons des vins des années 1904 
et 1905. C’était certainement peu pour la région qui comprend un grand nombre 
de petits propriétaires viticulteurs. 

Les vins de 1904 en trés petit nombre, mais presque tous de Pagny et Thiau- 
court, étaient de bonne qualité, sans, cependant rien présenter de remarquable. 
Ils étaient, dans tous les cas, infiniment supérieurs & ceux de 1905. Remarqué 
un bon échantillon de ces vins gris qui ont, dans les bonnes années, un carac- 
tére et un bouquet si spéciaux avec une couleur ambrée inimitable. 

La viticulture lorraine en est & la période de début pour sa reconslitution. Ih 
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serait & souhailer que les viticulteurs, profitaut de l’erreur commise dans bien 
des pays producteurs, ne reconstituent pas en cépages & gros rendement, mais 
qu’ils conservent comme greffés, sur porte-greffes bien appropriés au sol, leurs 
vieux cépages de Pinot noir, gris et blanc. Les vins de Lorraine, en face de la con- 
currence méridionale, n'ont de raison d'exister que s’ils gardent, en l’améliorant, 
le caractére local qui constitue leur originalité. Les viticulteurs économiseront 
aussi la main-d'ceuvre en plantant en ligne et par étages, dans les coteaux, un 
nombre de ceps raisonnable, au lieu de planter en foule et a raison de 40.000 
pieds 4 I’hectare. Ils auront plus de rendementet une meilleure qualité, 

La Lorraine fournit aussi une grande quantité d’eau-de-vie de marc, et une 
énorme quantité d’eaux-de-vie de fruits : Kirsch, Mirabelles, Quetsch et Damas. 
Ces eaux-de-vie étaient proportionnellement mieux représentées par 80 échan- 
tillons que les vins; cépendant c’est encore peu pour la grande quantité de 
communes de Meurthe-et-Moselle ot on distille surtout les fruits. Il y avait dans 
le nombre et dans toutes les sortes des eaux-de-vie remarquables, les années 1904 
et 1905 ayant été trés productrices de ces fruits. Cependant les propriétaires 
lorpains et surtout le distillateur ambulant ont, chacun dans son rdéle, bien des 
amélioralions 4 apporter. 

Le propri¢laire a le malheur de ne rien entendre a la fermentation des fruits; 
4 cette ignorance, il joint la déplorable habitude de mélanger souvent des fruits 
galtés aux fruits sains, puis d'altlendre, pour distiller, d’avoir fini tous 
ses travaux des champs et surtout la vendange. II fait done distiller générale- 
ment, en novembre, des fruits bons & cuire courant septembre, c’est-a-dire dés 
que la- fermentation est faite, dou perte considérable de finesse et surtout 
d’alcool. Par ce procédé, il laisse prendre & son eau-de-vie une*dureté et une 
amertume caractéristiques et un godt de noyau trop prononcé. Le distillateur 
ambulant a, lui, le travers d’aller trop vite en besogne, surtout s'il est employé 
a distiller au litre et de ne passe mettre a la hauteur des progrés réalisés pour 
la distillation des fruits en modifiant son matériel bien souvent suranné. En 
adoptant les alambics actuels, si perfectionnés et de pratique si facile, il évile- 
rait le coup de feu de chaudiére qui donne a l’eau-de-vie un gout de fumée qui 
la rend inemployable. 

Les eaux-de-vie de marc, quoi qu’en pensent les amateurs locaux, ne sont 
pas mieux trailées. La pratique de longue fermentation des marcs dans les cuves 
sous une couche de terre glaise, si elle donne un meilleur rendement alcoolique, 
charge l'eau-de-vie d'un gout trop accentué, étant donné surtout que le petit 
Pinot fournit une proportion de grappe exagérée pour son rendement en liquide. 

Il y aurait donc, pour la qualité et la finesse de ces produits alcooliques, grand 
intérét & vulgariser en Lorraine les meilleurs et les plus récents procédés de fer- 
mentation et de distillation. 

Enfin, une des curiosités du concours de Nancy était le « wagon aérother- 
mique », sur lequel nous ne pouvons nous étendre aujourd'hui, mais qui est 
susceptible de révolutionnerle commerce des raisins frais et des primeurs. Nous 
y reviendrons bientot, car il mérite une description spéciale qui intéressera cer- 
tainement tous nos lecteurs, surtout les producteurs du Midi et de I'Algérie. 


—————— 
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Prompt reméde 4 la crise vinicole. — Prime donnée et recowvrée par le 
fisc. — Parmi toutes les bouées de sauvetage lancées a la viliculture qui 
sombre, une surtout n’est pas a dédaigner. Il s'agit de la taxe différentielle ou 
détaxe des alcools de vin, qui peut avoir une grande efficacilé contre la crise 
vinicole. Mais autant nous sommes partisans de la chose, autant nous en 
regrettons les désignations. Ce n’est pas pourlant au moment d'une situation 
désespérée que nous nous attacherions 4 une querelle de mots, s'il n’en décou- 
lait de sérieuses conséquences sur lesquelles il est bon d’insister. 

Nous proteslons d’abord contre le terme de fuze différentielle qui détonne un 
peu dansun pays ou la juste passion de l'égalité va parfois, en s’exagérant, 
jusqu’a sa transformation en réelle inégalilé. Certains esprits, déroutés par 
appellation générique d’alcool, ont de la peine a admettre un traitement inégal 
entre celui qui émane de la vigne et celui qui sort de la betterave et de la 
pomme de terre. Peut-étre leur opinion se modifierait-elle s’ils savaient que 
chez des nations voisines des primes ont déja marqué cette distinction. Mais, 
quoi qu'il en soit, nous pouvons salisfaire leur idéal d’égalité en réclamant, en 
vertu de ce principe, une prime pour les alcools de vin, N’est-il pas vrai que, 
pendant de longues années, il a été attribué aux alcools d’industrie et aux 
sucres du Nord les primes importantes qui leur étaient nécessaires, et n‘est-il 
pas juste que les départements viticoles obtiennent également aujourd'hui la 
méme faveur dont les autres ont joui? 

Le systéme des primes, usité en France et a |'étranger pour soutenir un tra- 
vail national, qui, sans elles, disparaitrait, offrirait, dans le cas particulier qui 
nous occupe, ce merveilleux résullat qu’au lieu de grever l’Etat au profit de 
certaines régions, il sauverait celles-ci d'une ruine imminente tout en procurant 
au fisc des bénéfices appréciables. Si le raisonnement qui va suivre est exact, 
jamais prime n’aura été mieux employée! 

Nous protestons ensuite contre le terme de détaze des alcools de vin, car, en 
législation, chaque mot a sa valeur et il est facile de démontrer les conséquences 
bien différentes de la détaxe et de la prime pour la Viticulture et le Trésor 
public. S’il y a simplementdétaxe,le commerce en bénéficieraseul presque totale- 
ment par cette raison que, l’offre d'une marchandise devenue abondante dépas- 
sant la demande, il lui sera facile de peser sur les cours d’un produit déprécié, 
quoique détaxé. Le producteur lésé peut se retourner alors du cété du gain illi- 
cite de la contrebande, ou bien, s'il distille peu ou pas, la pléthore vinicole ne 
sera pas entravée. Au contraire, s'il y a une prime attribuée directement au pro- 
ducteur, elle aura son maximum d’effet utile en sauvegardantla plupart des inté- 
réts parles multiples résultats que nous allons énumérer. 

1° Le viliculteur étant suffisamment rémunéré par une prime de 1U0 francs 
par exemple pour chaque hectolitre d’alcool livré, la distillation battra son plein, 
éliminant les vins défectueux et majorant ainsi le cours des bons vins dont 
l’avilissement ne sera plus 4 redouter, méme dans les années d'abondance. 
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2° Les vins avariés étant soustraits aux manipulations plus ou moins nocives 
de certain commerce, le consommateur disposant a la fois de vins meilleurs et 
de meilleurs alcools, la santé publique s’en ressentira favorablement. 

3° L’ancienne et bonne réputation rendue a ces deux produits, les débouchés 
s’accroitront en France et dans les autres nations, pour le plus grand avantage 
des négociants et des viticulteurs. 

4° Le Trésor public, malgré le sacrifice imposé par la prime, profiterait large- 
ment de ce nouvel état de choses, non seulement par suite de la prospérité 
générale, mais encore par le bénéfice qu’il relirerait de la distillation encouragée. 
Il n’est pas besoin d'insister du moment qu'un hectolitre de vin ne lui rapporte 
que 1 fr. 50 alors que ce méme hectolitre, transformé en alcool, lui donnerait, 
prime déduile et selon l’alcoolicité, de 6 & 15 francs, Ce n’est pas tout. La prime lui 
fournirait une arme plus efficace contre la contrebande que la suspension du droit des 
bourlleurs de cru. It est évident, en effet, que la contrebande prend sa source au 
lieu méme de la fabrication du produit. Or, quel sera le viliculteur assez niais 
pour ne pas préférer le gain plus sir et plus élevé de la prime au bénéfice trés 
réduil, parce que trés fractionné de la contrebande, avec les grands risques a 
courir? En plus de la garantie morale résultant de cette mentalité, la Régie 
n'aurait pas 4 se départir de sa surveillance ordinaire a l’égard de |'introduction 
possible d’alcools étrangers chez le viliculteur, mais alors méme que cette 
manceuvre frauduleuse se produirait en vue de la prime, le fisc encaisserait tou- 
jours |’écart entre cette prime et les pleins droits de l’alcool. D’autre part, le viticulteur, 
qui recevrait des substances ayant de l'alcool en puissance et n’en justifierait 
pas l'emploi, serait passible d’une forte pénalité et privé du droit a la libre 
distillation. 

On connait assez les méfiances du fisc pour essayer de le rassurer encore en 
lui suggérant un moyen de faire fonctionner la loi sans danger de fraude et sans 
porter atteinte a la libération de l’exercice chez le bouilleur de cru. Voici com- 
ment on procéderait: D'abord, en retour du bienfail de la prime, le viticulteur 
consentirait a ne pas en profiter pour les existences d’alcool en sa possession au 
moment dela promulgation de la loi. Ensuite, lorsqu’une distillation serait pro- 
jetée, le viticulteur déclarerait a la Régie la quantité de vin a distiller et aussi 
l’alcoolicité de ce vin. Pour le soustraire 4 la consommation et en assurer la dis- 
tillation, ce vin pourrait étre dénaturé par un colorant ou mieux par la substance 
dont on proposait d’imprégner les sucres et dont une quantilé infinilésimale se 
décéle facilement. Le viticulteurest alors pourvu d’uncarnet asouches sur lequel 
la Régie inscrit la quantité mazima de l'alcool ayant droit ala prime qui ne peut 
étre accordée qu’a des sorties ¢gales ou inférieures au chiffre fixé jusqu’é concur- 
rence de ce chiffre en cas de livraisons fractionnées. Remarquons — ceci a de 
l'importance — qu'il ne s'agit pas d'un retour dissimulé a l’exercice. La distil- 
lation reste libre pour le bouilleur, sans souci pour les manquants qu'il n'a plus 
intérét & détourner pour la contrebande, sans souci pour les excédenls qui 
échappent a la prime limitée 4 des quantités déterminées. Il y a sécurité pour 
tous. 

L’idée est perfectible sans doute ; mais n’aurions-nous posé que les premiers 
jalons, ils étaient nécessaires pour aligner les autres. Et nous souhaitons qu'il 
en soit cette fois de l’alcool comme de ces plantes vénéneuses dont on peut 
extraire des remédes bienfaisants a l'humanité. — U, Mouings. 
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Les remédes &@ la crise viticole : ArRACHAGE DEs viGNEs. — Nous ayons 
exposé sommairement, dans notre numéro du 14 juin, une proposilion tendant & 
larrachage des vignes comme reméde 4 la crise viticole. Notre correspondant 
revient sur la question : 


En demandant la réduction du vignoble frangais d’un quart, je comprends que Iarra- 
chage soit du quart pour chacun des vignobles existants, sans contrée spéciale. Par 
conséquent, la part du sacrifice apparent incomberait a chacun. Mais il est incontestable 
que les trois quarts restants vaudraient beaucoup plus que l’entier. 

.L’Etat est utilement intervenu dans des sinistres financiers, a créé des primes sur 
les sucres, sur les constructions maritimes, Etsi aun moment donné ces interventions 
ont cessé, c'est, & mon avis, la justification de l’utilité de son action opportune. 
Pourquoi l'Etat, qui augmente constamment nos charges, n’interviendrait-il pas en 
faveur de la viticulture dans un moment od elle peut sombrer? 

Arrivons aux vendanges, pour connaitre le prix des vins 1906!... A moins... qu’une sé- 
cheresse extraordinaire ne réduise le rendement de moitié, en confirmant votre opinion 
sur les nombreux aléas de la vigne; jusqu’a présent tout est favorable a l'abondance! 
Beaucoup de raisins! Pasde Black Rot! Pas de Mildiou! Une floraison idéale! Le 
retard rattrapé!! Ajoutez un gros stock 1905 4 la propriété et vous reconnaitrez que 
le cap sera difficile 4 doubler! Tout se tient. Parce que la viticulture donnant chaque 
année des centaines de millions de rémunération aux viticulteurs, ces derniers les 
dépensaient. 

.L’or roulait a l’'avantage des affaires générales! C’était le bon ses pour tous. Le 
perte a la place de la rémunération, c’est la géne! la misére! l’'angoisse! Les plaintes 
actuelles sur le malaise des affaires générales sont fondées. A peu prés tous les vi- 
gnobles de ma contrée sont 4 vendre! Les ventes amiables ne trouvent pas de contre- 
partie! Celles forcées fixent une valeur inquiétante ala terre! A mon avis, la prospé- 
rité de agriculture et dela viticulture donne la note de I’aisance ou de la géne géné- 
rale. — ABEL LESPINASSE. 


_Ces nouvelles observalions ne modifient pas notre opinion. Pour éviter toute 
difficulté, chaque viticulteur devrait arracher le quart de ses vignes, nous dit 
M. Lespinasse. L’idée est moins pratique que simple. Qui consentirait a la des- 
truction du quart de cerlains vignobles qui sont comme des joyaux de la viti- 
cullure francaise? Et, sans se préoccuper méme de siluations aprés tout un peu. 
exceplionnelles, qui, dans un milieu déterminé, oserait conclure ala suppression 
d'un quart des vignobles, sans distinction aucune? L’arrachage obligatoire 
suppose, qu’on le veuille ou non, un corps qualifié pour le diriger. Nous n’osons. 
pas nous demander si, dans le cas de son adoption, il devrait y étre pratiqué 
avec ou sans indemnilé ; ce serail nous engager sur une voie qui nous entraine- 
rait bien loin de l’étude des questions viticoles. 

Souvent l’Etat est intervenu dans la direction des affaires privées; il a cherché- 
a prévenir les conséquences de sinislres financiers, & assurer le maintien des 
prix de certains produils; il a établi des monopoles. Que son rdle ait été plus on 
moins heureux, ce n'est évidemment qu'une considération secondaire: le faitde 
son immixtion est significatif. Nous ne croyons pas, pour cela, qu'il faille tout 
altendre de lui. 

Si nous n’admettons pas la possibilité de l'application du reméde proposé, 
nous ne déplorons pas moins les conséquences de la crise viticole dont la réper- 
cussion, comme nous le dit M. Lespinasse, atteint toute la fortune publique du 


pays. 
Sur cette méme question de l’arrachage, nous recevons la lettre suivante d'un 
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grand viliculteur de |'Hérault, ou plutét d'un ancien grand viticulteur, car ila 
déja considérablement réduit l'importance de la culture de la vigne sur sa pro- 
priété : 

Ce n’est pas l'extension de !a culture de la vigne dans le Nord que signale la Revue 
qui fera remonter le cours des vins du Midi, pas plus que le trust Palazy. Contre la 
-crise, il y a beaucoup de remédes qui dépendent les uns de la bonne volonté du gouver- 
nement, et dont on poursuit l'application, les autres des viticulteurs et du commerce. 

Parmi ceux qui dépendent des viticulteurs, il y en a un, le plus efficace, qui consiste 
a arracher dans chaque propriété une certaine quantité ou proportion de souches. J'ai 
mis en ce moyen pratique (malheureusement, je suis presque seul), Sur 140 hectares de 
terres cutivables je n'en ai plus que 55 4 60 en vignes. 

Permettez-moi de vous recommander ce moyen. La culture des fourrages, luzerne, 
sainfoin..., etc., et des céréales ne colite guére que 400 a 500 francs, y compris |’intérét 
du capital, On s’en tire toujours, surtout avec la luzerne et le blé d’hiver, méme en 
‘abusant des engrais chimiques. Que serait-ce si l’Hérault pouvait obtenir l'eau du 
Rhone? 


M. A. Lespinasse, de la Dordogne, voudrait l’arrachage obligatoire; notre 
correspondant du Midi ne réclame rien et arrache. Il est loin, d'ailleurs, d’étre 
de seul a agir ainsi. Toutefois, pendant qu'on arrache sur certains points, on 
plante sur d'autres. Qu’en conclure? sinon que l'avenir est envisagé de maniéres 
trés différentes, suivant les régions et les hommes, et qu'il n’y a pas de raison 
pour que |’Etat soit mieux en mesure que les particuliers de faire la part des 
circonstances de toutes sortes qui déterminent les décisions individuelles. — C. R. 


Utilisation des sarments de vigne pour moteurs. — Nous sommes 
heureux de pouvoir informer les lecteurs de la Revue que les idées émises dans 
le numéro du 1* mars dernier surl'ufilisation des sarments de vigne ont recu déja 
plusieurs applications. M. Cazelles, le premier,a voulu faire l’essai de ce nouveau 
procédé, et nous comptons offrir aux Jecteurs, dans une quinzaine de jours, une 
description du domaine de Cavalés, si inléressant a plusieurs points de vue. 

La propriété, sise sur les bords du Petit Rhdéne, contient des cultures de vignes 
et de fourrages. Une machine a vapeur d'une vingtaine de chevaux assurait le 
service dans de trés bonnes conditions aux époquesde submersion ou d'arro- 
sage du vignoble. 

La mise en valeur des prés nécessitant un volume d’eau plus considérable, 
M. Cazelles décida d’installer un moteur 4 gaz de sarments d'une puissance de 
40 445 chevaux, se réservant ainsi, d’aprés un projet établi, de transporter la 
force par l’électricité en différents points du domaine, spécialement au chaia 
‘l'époque des vendanges. 

C’est l'ensemble de cette installation que nous nous proposons de décrire, avec 
quelques détails, en insistant sur les machines nouvelles et sur un point parti- 
culier du plan d’irrigation. — Cn. L. 


Le Commerce et la Viticulture : Comtré permanent. — Un heureux 
‘rapprochement vient de s’opérer entre viliculteurs: et commercants, dans le 
but d’arriver 4 conjurer la crise viticole qui ruine ala fois le commerce et la 
propriété. Des délégués de la Société des Viticulteurs de France (MM. Cazeaux- 
‘Cazalet, Prosper Gervais, Jean Cazelles et Larnaude) se sont joints aux repré- 
sentants du Syndicat national du Commerce en gros des vins et spiritueux 
(MM. Turpin, Tricoche, Lignon et Jeanneau) pour étudier ensemble les moyens 
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pratiques de résoudre les difficultés de I"heure présente. Cette union a pris le 
nom de Comité permanent de la viticulture et du commerce des vins et spiritueux de 
France. 

Aprés un travail en commun, le Comité a été recu, mercredi 20, par M. Dou- 
mergue, ministre du Commerce, a qui il a soumis les desiderata de la vilicul- 
ture et du commerce des vins. Présenlés par MM. Cazeaux-Cazalet et du 
Périer de Larsan, députés de la Gironde, les membres du Comité ont obtenu 
du ministre la promesse qu’il s’emploierait activement auprés de ses collégues 
du gouvernement pour hater la prompte réalisation des veux dont nous don- 
nons ci-dessous le texte : , 


Le Comité permanent dalliance de la viticulture et du commerce des vins et spiritueur 
de France : — 1. Considérant que, parmi les causes qui ont engendré la crise que traversent 
en ce moment la viticulture et le commerce des vins et spiritueux, il faut incontesta- 
hlement placer au premier rang le régime des sucres, que.le bon marché de cette 
denrée et la possibilité de son emploi en vinification ont donné naissance 4 une industrie 
nouvelle qui, grace 4 ses prix de revient plus avantageux, tend 4 substituer les pseudo- 
vins de fabrication au vin naturel et constitue une cause permanente et chronique de 
Pavilissement des prix de vinnaturel; 

Considérant,d’autre part, que rien ne saurait justifier l’'usurpation dela dénomination 
de « vin » dont se servent pour présenter leurs produits les fabricants de boisson sucrée ; 
qu’on ne peut désigner sous le nom de vin que le seul produit de la fermentation des 
raisins frais ; que tels étaient l'esprit et le texte méme de notre legislation jusqu’a la loi 
du 28 janvier 1903; que tel est l’esprit des diverses législations ¢trangéres (Italic, Hon- 
grie, Suisse, Allemagne) ; 

Considérant dés lors que la suppression absolue du sucrage en vinification doit étre 
consacrée par un texte législatif formel; que le sort de la viticulture et du commerce 
des vins et spiritueux est intimement lié a cette réforme qui n'intéresse pas moins la 
loyauté des transactions et souvent méme la santé des consommateurs ; 

Considérant dailleurs que la suppression absolue du sucrage n'est pas incompatible 
avec le régime spécial qui pourrait étre appliqué aux vins mousseux et trés exception- 
nellement a certains vins spéciaux qui seraient soumis 4 la surveillance de la Régie, 
les sucres employés en vinification devant acquitter une surtaxe de 50 francs par 
100 kilos ; 

Emet le yu : que dans le plus bref délai possible et avant les vendanges le gouver- 
nement prenne l'initiative d'un projet de loi consacrant la suppression absolue du 
sucrage de vinification sous les réserves qui viennent d’étre exprimeées. 

II. — Considérant qu’en l'absence du réglement d'administration publique prévu par 
la loi du ie* aout 1905 sur la répression des fraudes, cette loi ne peut étre appliquée ; 
que cependant les lois antérieures qu'elle a abrogées ne peuvent plus étre mises en 
ceuvre, que les autorités répressives restent donc désarmées vis-a-vis de la fraude dont 
‘importance et l'audace augmentent tous les jours; que cette situation facheuse cause 
le plus grave préjudice a la viticulture et au commerce des vins et spiritueux ; le Comité 
émet le veeu que le Conseil d'Etat soit invité a later l’élaboration du rpglement d’ad- 
Ministration publique; 

Ill. — Considérant que l'emploi des essences, des éthers et aldéhydes, la plupart 
d'origine allemande, a pris une extension considérable dans la composition des vins, 
rbums, eaux-de-vie et spiritueux de toute mature; que ces produits sont oflerts au 
commerce de détail et au consommateur lui-méme pour Ja fabrication des boissons 
usuelles; que cette pratique constitue un danger permanent pour la santé publique, 
pour le commerce et pour le Trésor, le Comité émet le veeu que soient frappés des 
peines portées par l'article 3, § 4, alinéa 2, ceux qui auront employé, exposé, mis en 
vente ou vendu toutes essences, éthers oualdéhydes pour la fabrication des vins,rhums, 
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eaux-de-vie et spiritueux de toute nature ; et qu'une surveillance active soit exercée 
aux frontiéres. 

IV. — Considérant que le monopole des pétroles tendrait a {mettre l'agriculture 
nationale, productrice d’alcool destiné au chauflage, a l'éclairage et a la force motrice, 
en état d'infériorité vis-a-vis d'un produit d'origine étrangére ; que |'Etat ne peut se 
mettre en concurrence avec les produits de son sol, le Comité proteste contre l'éta- 
blissement de monopole des pétroles. 

V.— Enfin, s'appuyant sur les décisions de la Commission extraparlementaire de 
l'alcool, le Comité émet le veeu que les pouvoirs publics ne cherchent pas dans l’éta- 
blissement du monopole de I'alcool les ressources dont ils ont besoin. 


Association mutuelle de producteurs de vins naturels du Midi. 
— Celle association s’organise. Des conférenciers parcourent les campagnes afin 
de bien expliquer a tous les viticulleurs les avantages de ce groupement. M. Pa- 
lazy, le principal promoteur de cette association, se prodigue beaucoup. Ainsi, le 
lundi 18 juin, ila fait une conférence au grand théadtre de Nimes, sous les aus- 
pices de la Société centrale d’'agricullure du Gard, I] aexposé devant un public 
nombreux le mécanisme de l’organisalion projetée. L’assemblée a approuvé, en 
principe, a]’unanimitlé, les idées si clairement développées par M. Palazy; elle 
a décidé, en outre, qu'il était urgent et important de faire connaitre encore, par 
la voie de la presse et par des réunions tenues dans les communes viticoles 
méme les plus peliles, les bienfails qui peuvent résuller du fonclionnement de 
cette muvre considérable. 

M. Palazy nous a annoncé au cours de sa conférence que son trust — c’est la 
le mot qu’emploient les populations rurales pour désigner |l’association mu- 
tuelle — avait déja réuni l’adhésion de 10 millions d’hectolitres de vin dans les 
seuls départements de l’Aude, de I'Hérault et des Pyrénées-Orientales. Mais les 
adhésions des départements du Gard, des Bouches-du-Rhéne, du Varet de Vau- 
cluse commencent a arriver. Quand on aura réuni un nombre de'producteurs suf- 
fisant pour représenter de 12445 millions d'hectolitres, l'association s’organisera 
définitivement. 

Nous reconnaissons qu’un groupement aussi considérable de viticulteurs 
aurait une influence immense. L’aclion morale d’une semblable association 
pourrait s’élendre trés loin. Mais quelle grosse affaire ! Que de difficultés il fau- 
dra vaincre ! Il faul néanmoins essayer; il faut faire quelque chose. Nous sou- 
haitons un plein succés a cette ceuvre. — A. 


- Dénaturation du sucre destiné a l’alimentation du bétail.: 
Décret du 413 Juin 1906. — Le Journal officiel du 20 juin publie le décret suivant 
en date du 13 du méme mois : 


Les sucres et sirops de turbinage appelés 4 bénéficier des dispositions de la loi du 
5 juillet 1904, relative 4 l'emploi du sucre destiné 4 Yalimentation du bétail, peuvent 
étre dénaturés par le procédé ci-aprés : 

A100 kilogrammes de sucres cristallisés titrant moins de 95 degrés saccharimé- 
triques, ou de sirops de turbinage, mélangerintimement: 1° 2 kilogrammes de sel 
marin, 2° 20 kilogrammes de bas produits de la fabrication des farines. 

Fait a Paris, le 13 juin 1906. 


Un Congrés International de Viticulture se tiendra a Angers les 6, 7, 
8 et 9 juillet 1907, sous la présidence d’honneur de MM. J. Méline et J. Dupuy, 
anciens ministres de l'agriculture, et de M. le marquis de Vogiié, président de la 
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Société des agriculteurs de France, avec M. Bordeaux-Montrieux, Président de 
la Société agricole et industrielle d’Angers, comme président effectif, et M. Pros- 
per Gervais comme secrétaire général. Le Congrés se tiendra en méme temps que 
le Concours régional agricole organisé & Angers. 

If comprendra des séances générales, des visiltes & des établissements ou 
exploitalions yilicoles et agricoles, et une excursion dans les vignobles de l'Ouest 
(Maine-et-Loire et Loire-Inférieure), des Charentes (Charente-Inférieure et 
Charente} et du Centre de la France (Indre-et-Loire et Loir-et-Cher). 

Comme il ne comportera que des séances générales et aucune réunion prépa- 
raloire de seclions, les rapports qui doivent faire la base des discussions et des 
travaux devront étre remis a tous les adhérents par les soins de la Commission 
d'organisalion, un mois au moins avant l’ouverture du Congrés, de facon a en 
permettre l'étude préalable. 

Aucun travail ne pourra étre présenté en séance, ni servir de point de départ 
& une discussion si, avant le 1° avril 1907, l'auteur ne l’a communiqué a la 
Commission d’organisation. 


Dans le programme du Congrés nous relevons les communications suivantes : 

La question des vignes américaines il ya vingt ans et aujourd'hui: M. Pierre Viava. 
— Le greffage et la qualité des vins ; Rapporteurs : Bordelais ;: M. Bonrp et M. Carus; 
Bourgogne : M. PacorTeT; Yonne: M. Rovusseaux; Anjou: M. le marquis de Dreux- 
Breze, M. Bacon et M. LEpaGE; Espagne : M. Satas y AmaT; Italie ; M. PAULSEN: 
Hongrie : M. Victor Kostnsky. Portugal : DUARTE bD’OLIVEIRA. — Le greffage et la 
qualité des eaux-de-vie : M. GUILLON. — Le greffage et la production des raisins de 
table : M. SaLtomon (Etienne) et M. TacusseEL — Les producteurs directs et la 
qualité des vins ; M. RoY-CHEVRIER. — De la variation des cépages par sélection, culture 
ou greffage: M. Ravaz. — La Viticulture septentrionale ; M. Adrien BERGET. — La 
densité des plantations ; les tailles longues et les tailles courtes, au regard de la qualité des 
produits ;: M. Duranp et M. Guicuenb. — Des procédés rationnels de vinification : 
M. Sémicuon. — Les fraudes sur les vins au point de rue international : M. TALLa- 
VIGNES. — Dex noms et certificats d'origine ; M. Alphonse Vivier. — Extension de la 
Convention de Madrid, et adoption de mesures uniformes pour les garanties d'origine : 
M. CazEaux-CazaLeT, — Etablissement de régles communes @ toutes les nations pour 
Vanalyse des vins, la détermination des éléments constitutifs des vins naturels et des 
éléments nécessaires a leur conservation : M. Xavier ROCQUES. 


Les viticulteurs de tous les pays sont invilés & transmeltre 4 Ja Commission 
d'organisalion les observalions et les travaux sur les questions inscrites au 
programme ainsi que les documents qui s’y rapportent. Le délai pour ces di- 
verses communicalions est fixé au 1 avril 1907. Elles deyront étre adressées, 
avant cette dale, 4 M. Prosper Gervais, secrétaire général de la Commission 
d'organisalion, 20, rue Cambon, a Paris. 


Exposition générale d’horticulture et de viticulture a Lyon. — Cette 
Exposition aura lieu du 14 au 23 septembre 1906, sur le cours du Midi, 4 Perrache, a 
l'occasion du Congrés de la Société pomologique de France. Elle comprendra l’horticul- 
ture (divisée en neuf sections), la viticulture (une section), et les objets d’art ou d’in- 
dustrie se rattachant a ‘horticulture et a la viticulture. Le programme, comprenant 
497 concours, et le réglement de cette Exposition seront adressés, gratuitement, a 
toutes les personnes qui en feront la demande au Secfétaire général de |'Association 
horticole lyonnaise, cours Lafayette prolongé, 53, & Lyon-Villeurbanne. A cette occa- 
sion, la Societé régionale de viticulture de Lyon organise une journée de conferences, 
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portant sur des sujets viticoles absolument d’actualité, et dont le programme sera 
prochainement publié. 

Mérite agricole. — Par divers décrets et arrétés ont été nommés ou promus 
dans l’ordre du Mérite agricole : ; 

Grade de commandeur : MM. Bréhéret, inspecteur de l'Agriculture; Chapelle, pro- 
fesseur départemental du Var. 

Grade dofficier: MM. Béné, viticulteur 4 Malain (Céte-d'Or); Heckel, professeur a la 
Faculté des Sciences de Marseille; Fallot, sous-directeur du Laboratoire agricole de 
Blois; 

Grade de chevalier : MM. Barbou, constructeur 4 Paris, Castérot, viticulteur a Lar- 
reule (Hautes-Pyrénées); Dard, chef de service de la maison Vilmorin, a Paris; 
Haudrécourt, viticulteur 4 Aboukir (Oran); Jacquet, viticulteur a Parcieux (Ain); 
Robert, chef de service 4 la Compagnie des Salins du Midi, 4 Montpellier; Garanger, 
viliculteur a Beaurepaire prés Loches (Indre-et-Loire); Lalaune, viticulteur a Madiran 
(Hautes-Pyrénées); Tautot, viticulteur a Dijon; Vivier, viticulteur 4 Mostaganem 
(Oran). 

Nécrologie : DonioL. — M. Doniol, membre de I'Institut, membre de la 
Société nationale d’agriculture, est mort le 19 juin, dans sa quatre-vingt-huitiéme 
année. M. Doniol avait débuté dans ‘administration, comme inspecteur de l'agri- 
cullure. Ses observations sur l’agriculture méridionale ont commencé & révéler 
la valeur des entreprises agricoles du Midi alors considérées comme négli- 
geables, ainsi que le mérile des agriculteurs qui ont tenu la téle du mouvement 
de progrés de cette belle région. C'est probablement le premier des auteurs qui 
ail fait connaitre, dés 1868, l'intérétdes Hybrides Bouschet. On lui doitune pré- 
cieuse Histoire des classes rurales en France dans laquelle il rappelle les principales 
phases del'évolution des populations de nos campagnes, en insislant sur l’6man- 
cipation progressive de l'homme et de la terre.au cours des siécles, et princi- 
palemental'époque de la Révolution. Appelé a la préfecture de Nancy, immé- 
diatement aprés la guerre de 1870, a celle de Bordeaux ensuite, M. Doniol 
aoccupé longtemps enfin les haules fonctions de directeur de I'Imprimerie 
nalionale. Dans sa longue et belle carriére, il a abordé diverses éludes qui 
ont montré chez lui un grand sens des questions abordées, appuyé de docu- 
ments qui dénotent une vaste érudition. Mais, alors qu'il se livrait a des 
recherches historiques et philosophiques qui sortent de notre domaine, il ne 
cessait de suivre avec intérét les transformations de l'industrie agricole; son es- 
time pour les représentants de la vilicullure ne s'est jamais démentie. Dans les dis- 
cussions auxquelles il prenait part, M. Doniol se faisait remarquer par une fran- 
chise qui causail parfois quelque surprise, mais qui ne faisait qu'accroitre les 
sympathies dont il était l'objet de tous. Sans vouloir imposer sonopinion, sans 
chercher & se mettre en avant, il s’exprimailt loujours avec une entiére indépen- 
dance. C’était un esprit élevé, un caractére loyal et droit. — F. C. 


H. Decxon. — M. Henry Degron, qui rapporta de ses missions en Extréme- 
Orient, les vignesdu Japon dontl'opinion s’est si vivement préoccupée, il y a 
quelques années, vient de mourir dans sa propriété de Crespiéres, en Seine-et- 
Oise, i l’Age de soixante-huit ans. 

a 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les résul- 
tats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et des stocks 
existant chez les marchands en gros au 31 mai des deux derniéres campagnes viti- 
coles. 
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Campagnes = 
1904-1905 1905-1906 
: ; : hectolitres hectolitres 

Quantités de vins sorties des chais des récoltants 

(droits garantis ou acquitteés) : 

Pendant le mois de mai........... aaa RY ake Cateye ae 3.519.667 3.441.010 
Du 4¢** septembre au 3! mal......... Vee eiws Guess 33.302.425  34.870.802 
Stock commercial, au 34 mai.................... 145.324.5419 415.263.6041 
. ‘ iS cutermmenedinemsnenmmntl o_o 
ReOCOl te ie: PAN OG sco sock dies havek Suess os 66 017.000) 56,666,000 








Pour les quatre départements grands producteurs du Midi: l'Aude, l'Hérault, le 
Gard et les Pyrénées-Orientales, les sorties de vins se sont élevées, pour les neuf pre- 
miers mois de Ja campagne actuelle, a 16.905.630 hectolitres, contre 18.423.660 hecto- 
litres pendant la période correspondante de la campagne précédente. Leur stock com- 
mercial est un peu inférieur a celui de l'année passée a pareille époque ; 2.056.761 hec- 
tolitres contre 2.326.320 hectolitres fin mai 1905. 


_ VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Mipt. — La sécheresse persiste dans la région méditerranéenne. El'e est 
méme compléte en ce moment. Toules les cultures souffrent : la végétation des 
plantes fourragéres est arrétée et la moisson, surtout celle de l'avoine, a été peu 
importante. La vigne seule résiste. Cela prouve bien que nous ne pouvons guére 
cultiver, dans le Midi, que Ja vigne, qui est bien adapltée a notre climat et qui 
utilise si bien nos coteaux calcaires et nos plaines séches. Mais la résistance de 
la vigne a la sécheresse n'est pas infinie, et si en juillet et en aodt il ne se 
produit pas quelques bonnes ondées, la vendange sera bien réduite. 

En ce moment, toulefois, on ne se plaint passeulement de l’absence des pluies, 
mais surtout de l'invasion du vignoble par toute une série d'insectes ampélo- 
phages. Parmi ces insectes, il en est deux qui commettent de vrais dégats : ce 
sont l’Allise et la Pyrale. L’Altise a l'état de larve dévore les feuilles de la base 
des sarments et aussi les raisins. Nous avons vu bien des souches et aussi des 
vignes entiéres dont la récolte est absolument détruite. L’Allise ronge aussi les 
sarments. Le mal est trés généralisé. La Pyrale exerce ses ravages principa- 
lement sur le littoral. Les feuilles et les raisins ont vite disparu sous l’action de 
ce vorace ennemi. Le mal causé par ces insectes est grand. Tout cela va donc 
contribuer a rendre la récolte encore moins importante. . 

Mais quoique le vignoble méridional n'‘ait pas un bon aspect el ne puisse 
donner, par suite, une récolte abondante, le cours des vins ne monte pas. Ce 
cours perd méme de sa fermeté, et c'est plutét la baisse que l|’on constate. 
Cependant les expédilions continuent a étre considérables puisqu’elles se 
chiffrent pour le mois de mai et pour les quatre départements méditerranéens : 
Hérault, Aude, Pyrénées-Orientales et Gard, a prés de 2 millions d’hecto- 
litres sur une production totale estimée a 21.800.000 hectolitres. Le total 
méme des sorties des vins de chez les producteurs, du 1° septembre 1905 au 
31 mai 1996, pour ces quatre départements atteint le chiflre de 16 millions 
900.000 hectolitres. Il ne reste done en cave, si les évaluations de récolte sont 
exactes, que 4 millions 900.000 hectolitres pour assurer l'alimentation pendant 
les mois de juin, juillet et aodt, soit une moyenne de 1 million 633.000 hecto- 
litres, alors que la moyenne mensuelle des reliraisons a été de 1 million 877.000 
hectolitres. — 


—_ 


ia 
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En présence d'une situation semblable, situation qui est plutét favorable et 
fait prévoir |’écoulement complet de la récolte de 1905 avant la prochaine cam- 
pagne, il semblerait que les cours des vins devraient se relever au lieu de s'af- 
faisser. Or, il n’en est rien. Aujourd’hui on offre 5 francs l’hectolitre d'un vin 
parfait dosant jusqu’a 10 degrés. C’est le prix de la distillerie ; ce prix ne doit 
pas étre acceplé par la propriété. On ne doit pas vendre sur la base de 0 fr. 50 
le degré. Que l'on distille plutét. Nous engageons par suile les viticulteurs a 
garder leur bon vin de 1905. Qu’on livre aux flammes les vins douteux, et que 
les vins irréprochables, bien constilués, soient conservés en cave. La récolle de 
4906 ne sera pas grosse; on pourra la loger aisément. Pendantce temps, le Par- 
Jement élaborera quelques bonnes dispositions législatives, ou bien il se créera 
des trusts, des associations, des groupements, des coopératives qui faciliteront 
la vente du vin. On ne peut rien perdre en résistant, en ce moment, aux offres 
dérisoires faites par le commerce. On ne peut que gagner, au contraire, en 
n’acceptant pas les prix qui sont proposés. Ce ne doit étre que contraint et 
forcé, du reste, que le viticulteur doit vendre & un prix inférieur au prix de 
revient. — A. 


Beaucatrois. — La sécheresse persistante et le vent sont la nole caractéris- 
tique de la saison. Ce temps a élé trés préjudiciable aux prairies, dont les pre- 
miéres ont été faibles, et aux céréales, qu'on moissonne en ce moment, mais 
qui ne donneront qu'un rendement inférieur en paille, et un grain parfois 
échaudé et mal nourri. , 

Malgré Je prix assez élevé des foins (de 7 A 9 franes les 100 kilos) et des grains 

‘(avoine 18 a 20 francs, blé 23 a 25 francs les 100 kilos), l’année agricole se_pré- 
senle donc assez mal jusqu’a présent. II n'y a guére en ce moment que les fruits 
qui permettenta l’agriculteur dese rattraper : les cerises ont valude 35 4 50 francs 
et les premiers abricols ont débuté & 82 francs les 100 kilos; aussi plante-t-on 
chaque année pas mal d’arbres fruitiers et est-il probable qu’a l'avenir les ver- 
gers s'étendront encore beaucoup dans la région en remplacement de la vigne. 

Celle-ci se trouve Loujours dans une situation économique mauvaise: la mé- 
vente continue ; par contre, au point de vue cultural, tout va assez bien jusqu’a 
présent. , 

La vigueur des vignes est en général suffisante, bien qu'on n’ail guére fumé 
l’hiver passé: toutefois, en cerlains vignobles a sol calcaire et greffés sur Riparia, 
on observe de la chlorose, contre laquelle les viticulleurs sont en train de lutter 
par des pulvérisalions du feuillage au sulfate de fer 43°... 

La floraison s'est effectuée par temps favorable, et il n'y a pas eu trop de cou- 
lure. Cependant les Aramons paraissent assez clairs, mais on sail que les grains 
de ce cépage grossissent beaucoup, et que la grappe se remplit assez bien plus 
tard. Les Carignans et les Jacquez ont assez de fruits, mais les hybrides Bouschet 
par contre (Petit Bouschet, Alicante Bouschet) ne portent qu'une demi-récoke; 
dans l'ensemble, la production de l'année ne sera qu’& peine moyenne, car la 
sortie des raisins ne fut pas considérable, et encore faudra-t-il pour cela que le 
temps soit favorable. 

Jusqu’ici la grande sécheresse du printemps n’a guére nui a la vigne: les 
feuilles et les grappes sont restées saines, exempltes de maladies; & peine si les 
Altises, en certains endroils, les Pyrales ailleurs, ont un peu diminué la récolte, 
sans que le dommage ait été nulle part bien considérable. Mais il faudrait main- 
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tenant un peu de pluie, car autrement, dans les « grés » surtout, la récolle se 
réduirait beaucoup par la persistance de la sécheresse. 

Seulement Ja saison aujourd'hui est trop peu avancée pour qu'on puisse avoir 
des pluies douces et assez prolongées. On ne peut plus guére compter que sur les 
orages, qui malheureusement, avec les grosses chaleurs de |'été, sont parfois 
accompagnés de gréle, comme ce fut le cas en 1903. Il y a donc Ja un risque a 
courir, contre lequel les compagnies d’assurances, malgré la faiblesse des 
primes (3 44% de la valeur assurée), n’arrivent pas & garantir tous les viticul- 
teurs, lant est grande en ce moment la géne dans les domaines vilicoles. — 
J. Farcy. 


VENTES DE VINS : HERAULT. — Montpellier : cave Mas-de-Gau, 800 h., 8°5 a 9°, a 
8 fr.; cave Cantagril, 700 h., 9° a 9°35, 47 fr. 50; Frontignan : cave Thomas, 700 h., 11°, 
a 12 fr.; cave Vve Simon, 500 h. a8 fr.; cave Vve Michel Mireval, 800 h. a 8 fr. ; Saint- 
Drézéry ; cave Laurent Ribeyrolles, 230 h. a8 fr.; cave Alphonse Coudeyre, 1735 h. a 
7 fr.50; cave Marius Teulon, 75 bh. a 8 fr. 25; cave Vve Vergnet, 68 h. a 8 fr. 25; 
Montbazin : cave Malabouche, 100 h. a9 fr.; cave Villaret, 100 h. 48 fr.; Pinet: Vins 
blanes de Picpoul et Bourret, plusieurs parties de 504 150 h. de 12a (5 I’hectolitre. 


Aube. — Sigean: cave Henri Bonnafoux, 800 h., 10°, 4 8 fr. 50; cave Piguillon, 
400 h., 41°, a 41 fr.; cave Dr Nourigat, 450 h., 12°5, a 13 fr. 
Roussition (P.-O.), — Maury : cave Emile Borie, 100 h. a 28 fr.; cave Raynaud 


Alexis, 40 h. 4 27 fr.; cave Vve Aribaud, 35 h. a 27 fr.; cave Abadie, 60 h. a 27 fr.; 
Estoher : cave B. Pradixe, 100 h. 413 fr.; cave J. Pradixe, 70h, 4 12 fr.; cave J. Joly, 
40 h. a 42 fr.; cave E. Lech, 38 h. a 12 fr. 


Gironve (La Reole). — A des pluies interminables, 4 des froids excessifs qui 
semblaient, dans certaines régions, avoir occasionné du mal au vignoble, a 
succédé une longue période de chaleur. I] n'a pas plu depuis un mois. Pareille 
sécheresse remonte en 1893. La vigne se trouve dans des conditions excellentes. 
La floraison s'est bien faite. A signaler un peu de Cochylis qui n'a pas produit 
de dégits appréciables. Aujourd'hui les fruits sont noués, les rameaux accolés 
el rognés au-dessus du troisiéme fil de fer. 

Le second labour des vignes est exécuté. Les maladies cryptogamiques n‘ont 
pas encore apparu ; aussi les traitements cupriques sont réduits, le soleil va 
nous économiser le cuivre. On surveille le vignoble, onse tient prét, car il faut 
toujours opérer préventivement. 

Pas d'invasion primaire de Black Rot; c'est encherchant, d'une maniére trés 
attentive, méme sur des cépages fortement atteints d’habitude, comme le Bou- 
chalés ou Grapput que l'on rencontre quelques rares feuilles avec des taches ca- 
- ractéristiques de la maladie. Pas de Mildiou, non plus. Nous n’avons plus & 
craindre une de ses formes : le Rot gris. Peu d'Oidium. Le soufre avec la chaleur 
produit son maximum d’effet. Dans quelques cas, nous avons constaté quelques 
brdlures. Seuls les Carignans sont attaqués. L’Anthracnose maculée se manifeste 
sur le Jacquez, trés rare dans la région, et sur l'Alicante Bouschet. 

La récolte des céréales promet beaucoup. La floraison s'est accomplie dans 
les meilleures conditions. Les blés sont debout; contrairement aux années pré- 
cédentes, nous n'avons pas a déplorer la verse, et si un orage vient & coucher les 
tiges d'ici la moisson qui est proche, les épis n'en seront pas moins bien garnis; 
nous n'aurons qu'un supplément de main-d’euvre. 

Cette sécheresse, si ayantageuse pour le vignoble, les céréales, la rentrée du 
foin, fait le désespoir des planteurs de tabac. Elle peut devenir désastreuse, si peu 
quelle persiste pour les plantes sarclées, les « petites récoltes », comme on les 


REVUE COMMERCIALE 703 





désigne dans le pays. A défaut d'irrigation, il faudrait multiplier les binages. — 
E. Jouany. 


Maconnals. — C'est par une température des plus favorables que la vigne est 

entrée en fleur; puis avec quelques journées froides la Cochylis a fait brusque- 
ment son apparition et ses dégAts auraient été considérables si la chaleur 
modérée par le vent du nord n’avait haté et achevé la foraison. 
* La récolle s’annonce donc bien et si nous n’avons pas a la véraison une 
température humide ou des pluies, qui favoriseraient la seconde généralion de la 
Cochylis et la pourriture qui en résulterait, 1906 serait une troisitme année 
d'abondance. — C. , 


Saumurols (de Parnay). — Ici, comme partout, |’dffolement est général; l'appat 
de l’or pousse & la surproduction scélérate. Aulrefois les vieilles vignes & 
courts bois produisaient de 6 a 10 piéces a l'hectare, aujourd'hui elles donnent 
25 & 30 piéces; celles a longs bois donnaient de 20 a 30 piéces, c'est aujourd’hui 
de 50 a 100 piéces et plus a I’hectare que les vignerons inconscients leur deman- 
dent par une laille triplée d’yeux fructiféres. 

Cette fraude, qui est la plus grande de toutes, est impossible 4 surveiller. Si, 
avant les vendanges prochaines, le sucrage n’est pas radicalement supprimé, 
c'est la ruine et le déshonneur de la viticulture. — A. CrisTAL. 


Loire. — Les gelées de mars n’ont pas eu de conséquences graves, mais celles 
qui sont survenues 4 Ja fin d’avril ont été plus sérieuses. La surface endomma- 
gée cependant n'est pas trés grande et en somme la situation du vignoble de la 
Loire, dans son ensemble, peut étre considérée comme satisfaisante. 

D’ailleurs, l’Altise et la Pyrale sont en décroissance et il n'y a eu jusqu’a pré- 
sent ni Mildiou ni Oidium. Le Black Rot a fait son apparition le 5 juin, mais 
cette premiére invasion a été peu intense. Nous ne sommes cependant pas encore 
a l’abri de cette maladie, car c’est la deuxiéme invasion qui semble avoir le plus 
d'influence sur la contamination des raisins. 

Comme dans beaucoup de départements, la viticulture traverse en ce moment 
une crise inquiétante dans la Loire. Il y a lieu toutefois de remarquer que les 
bons vins bien constitués se vendent a un prix trés supérieur a celui des vins 
douteux. Certainement, il y a toujours une différence de cours entre les vins de 
qualité différente, mais jamais nous n’avions vu une majoration aussi accentuée 
en faveur des produits de choix. La conséquence a tirer de cette situation — 
si elle se maintient —c’est qu'il faut renoncer a la. vigne dans les milieux fertiles 
ou l'on peut cultiver avec profit d'autres plantes et ne Jui consacrer que les cétes 
bien exposées qui, autrefois, étaient les seuls milieux qu'elle occupait. 

L. Rouaier. 


AVIS D'ADJUDICATION: Marine nationale. — Adjudication a Toulon, le jeudi 
46 aout 1906, 42 heures du soir, dans la salle des adjudications, de la fourniture de: 
4° 400.000 litres de vin rouge 4 9°, non logé, en 8 lots; 2° 200.000 litres de vin rouge 
a 10°, non logé, en 8 lots. Durée du marché, 1 mois. Cahier des charges au bureau des 
subsistances a Toulon ainsi qu’é Paris, au ministére de la Marine. 
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